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Vorwort 


Den  zwölften  Jahrgang  dieses  Berichtes  übergebe  ich  hier- 
mit den  Fachgenossen.  Seine  Vollendung  verdankt  derselbe  der 
dankenswerthen  aufopfernden  Mitarbeit  folgender  Herren: 

Professor  Dr.  Behrens,  Vorstand  der  Grossh.  landwirth- 
schaftlichen  Versuchsanstalt  Angnstenberg,  Post 
Grötzingen  bei  Karlsruhe  i./B., 

Eböber  in  Hannover, 

Dr.  Leichmann  in  Memel, 

Dr.  Meinecke  in  München, 

Dr.  RiESENEELD,  Frciburg  L/B.,* 

Dr.  C.  Schulze,  Regierungsrath  im  Kaiserlichen  Patentamt, 
Berlin, 

Professor  Dr.  Will,  Abtheilungs vorstand  der  wissenschaft- 
lichen Station  für  Branerei  in  München. 

Jahrgang  1902  und  1903  dieses  Berichtes  sind  in  Vorbe- 
reitung und  werden  thunlichst  bald  erscheinen.  Es  sei  hierbei 
die  Bitte  an  die  Herrn  Autoren  wiederholt,  durch  Einsendung 
von  Sonderabdrücken  ihrer  Arbeiten  die  Zusammenstellung  des 
Berichtes  den  Mitarbeitern  und  dem  Herausgeber  etwas  zu  er- 
leichtem. Denn  immer  schwieriger  wird  ohnehin  ein  pünkt- 
liches Erscheinen  des  Berichtes,  da  besonders  in  den  letzten 
Jahren  ein  rasches  Anwachsen  der  zu  berücksichtigenden 
Literatur  zu  beobachten  ist.  Ist  doch  im  vorliegenden  Bd.  Xu 
die  Zahl  der  aufzuführenden  Titel  gegen  Bd.  I  auf  das  Vier- 
fache und  gegen  Bd.  XI  um  247  gewachsen. 

Göttingen  im  December  1903. 

Der  Herausgeber 
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I.  Lehrbücher, 
zusammenfassende  Darstellungen  etc. 

[Am  Schlüsse  jedes  Titels  ist  in  ()  die  Seite  angegeben,  auf  welcher  sich  das 

betreffende  Referat  findet.  Alle  Bücher  und  Zeitschriftenbände,  bei  denen  keine 

Jahreszahl  angegeben  ist,  sind  1901  erschienen.] 

1«  Abel^  B^  Taschenbach  f&r  den  bakteriologischen  Praktikanten,  ent- 
hiJtend  die  wichtigsten  Detailvorschriften  für  die  bakteriologische 
Laboratoriamsarbeit.  6.  Anfl.  Würzbarg.  2  M. 

2.  Almqnlst,  £.,  och  6.  Troili-Petersson,  Microorganismema  i 
praktska  lifvet.  Bacteriologiens  ntveckling  och  nntidastandpankt. 
3  Tafeln.  Stockholm,  184  p. 

3*  Behrens  9  J«,  Die  Arbeit  der  Bakterien  im  Boden  nnd  im  Dünger 
(Arb.  d.  deutsch.  LandwirthschaftsgeseUsch.  Heft  64).  —  (S.  4) 

4.  Besson,  A.,  Pr^cis  de  techniqae  microbiologiqae  et  s6roth^rapiqae. 

Guide  poar  les  travaox  du  laboratoire.    300  flg.   Paris,  700  p. 
Demi^re  Mition  entierement  refondae. 

5.  Ghester^D«,  Manual  of  determinative  bacteriology.  New  York,  401p. 

6.  Duclaux,  E»,  Trait6  de  microbiologie  t.  4.  Fermentations  variöes  de 

diverses  substances  temaires.  8^.  Paris,  Massen  &  Cie.  15  frcs. 
770  pp.  —  (S.  2) 

7.  Oazerty  H«,  Bakteriologische  Aufgaben  der  deutschen  Südpolar-Ex- 

pedition  (Pbtkrmann's  Mitth.  Bd.  47,  p.  153).  —  (S.  4) 

8.  Oorham,  P.,  A  laboratory  course  in  bacteriology.  London,  Saunders. 

97  m.  192  p. 

9.  Hecke,  L.,  Die  k.  k.  landwirthschafblich-bakteriologische  und  Pflanzen- 

schutzstation in  Wien  (Wiener  landwirthsch.  Zeitung  p.  338). 

10.  Jörgensen,  A.,  Alkoholgjaeren,  Bryggeri-,  Braenderi-og  Vingjaer. 
£n  praktisk  vejledning.  Ejöbenhavn,  102  p.  mit  Abb.  2.50  M. 

11«  Lafar,  F.,  Technische  Mykologie.  Ein  Handbuch  der  Oährungs- 
physiologie  für  technische  Chemiker,  Nahrungsmittelchemiker, 
Gährangstechniker,  Agrikulturchemiker,  Pharmazeuten  und  Land- 
wirthe.  Bd.  11,  Heft  1,  Eumycetengährungen.  Jena,  Fischer.  4  M. 
-(S.S) 
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2  Lehrbücher  etc. 

12.  Lehmann,  B.,  and  0.  Neumann,  Atlas  and  principles  of  bacterio- 

logy  and  textbook  of  special  bacteriologic  diagnosis.  2  vol.  London, 
Saunders.  21  sb. 

13.  Leyy,  £.,  und  H.  Bruns,  Bakteriologischer  Leitfaden.  194  p.  Stiass- 

borg,  Beost. 
14«  Lindner,  F.,  Mikroskopische  Betriebskontrolle  in  den  Oähmngs- 
gewerben  mit  einer  Einfahrnng  in  die  technische  Biologie,  Hefe- 
reinknltur  nnd  Infektionslehre.  Für  Stadirende  nnd  Praktikanten 
bearbeitet.  3.  Aufl.  Mit  229  Textabb.  u.  4  Tafeln,  gr.  8^.  Berlin, 
Parey.   17  jH.  [Vgl.  Koch's  Jahresber.  Bd.  9,  p  2.] 

15.  Meissner,  B.,  Anleitung  zur  mikroskopischen  Untersuchung  und  Rein- 

Züchtung  der  häufigsten  im  Most  und  Wein  vorkommenden  Pilze. 
107  p.  Stuttgart,  ülmer.  —  (S.  3) 

16.  Migula,  W«,  Compendium  der  bakteriologischen  Wasseruntersuchung 

nebst  vollständiger  Uebersicht  der  Trink  wasserbakterien.    440  p. 
2  Taf.  Wiesbaden,  Nemnich.  9  M. 

17.  Newman,  6.,  Bacteria  especially  as  related  to  the  economy  of  nature, 

to  industrial  processes  and  to  public  health.  2  ed.  London.  414  p. 

18.  Nieolle,  Grundzüge  der  allgemeinen  Mikrobiologie.     Deutsch  von 

DüNscHMANN.  305  p.  m.  Fig.  Berlin,  Hirschwald.  5  Jli. 

19.  Panl,  Th.,  Die  Beziehungen  der  pharmazeutischen  Chemie  zur  Bak- 

teriologie (Pharm. Ztg.  1900,  p.  695;  Apothekerztg.  1900, p.  617). 

20.  Bonssy,  Apercu  historique  sur  les  ferments  et  fermentations  normales 

et  morbides,  s*6tendant  des  temps  les  plus  recnl^s  ä  nos  jours.  Paris, 
Bousset  442  p.  7  frcs. 

21.  Schmidt,  J.,  og  F.  Weis,  Bakterieme.  IIL  8®.  Kopenhagen,  Nor- 

diskeForlag.  Skr. 

22.  Stemberg,  M.,  A  text-book  of  bacteriology.  111.  by  heliotype  and 

chromo-lithographic  plates  and  200  engravings.  2.  rev.  ed.  London, 
ChurchiU.  720  pp.  26  sh. 

23.  Wahl,  B.,  and  Max  Kenias,  American  handbook  of  the  brewing, 

malting  and  auziliary  trades.   1266  p.  Chicago. 

Von  Dnclaux'  (6)  Handbuch  der  Mikrobiologie^  ist  der  vierte  Theil 
erschienen,  der  die  Gährungen  der  Kohlehydrate  und  anderer  ternärer 
(stickstofffireier)  organischer  Körper  behandelt.  Den  reichen  Inhalt  des 
vorliegenden  Bandes  illustrirt  am  einfachsten  das  Verzeichniss  der  36  Ka- 
pitelüberschriften: Allgemeines.  —  Bestimmungsmethoden  (der  Gährungs- 
Produkte  und  vergährbaren  Substanzen).  —  Bac.  amylozyme  Perdbdl^.  — 


»)  Kooh'b  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  2,  Bd.  11,  1900,  p.  3. 
•)  Kooh'b  Jahresber.  Bd.  2,  1891,  p.  240. 


Lehrbacher  etc.  3 

Bac.  orthobutylicus  Gbihbbbt^.  —  Andere  anaSrobiotische  Bacillen.  — 
Facoltativ  anagrobiotische  Bacillen;  Bac.  ethaceticns.  —  Mannitgähnmg 
des  Zackers.  —  Fbiedlaendbb's  Bacillen.  —  Bac.  coli  und  Bac.  typhi. — Er- 
reger der  Batylalkoholgähnmg.  —  Pastsub's  Mycoderma  aceti  and  Myco- 
derma  vini.  —  Essigbakterien.  —  Oxydirende  Bakterien.  —  Oxydation 
durch  a^robiotische  Mikroorganismen  (Oxalsäore-,  Citronensänrebildang 
n.  8.  w.).  —  Milchsäoregährang.  —  Verschiedene  Milchsänrebildner.  — 
Die  Milchsftoregährangen  der  Indostrie  nnd  der  landwirthschaftlichen  Ge- 
werbe. —  Aörobiose  and  Anaßrobiose.  —  Synthetische  Gährangen  (Dex- 
trangährang  des  Zackers  and  andere  schleimige  Gährangen,  anter  denen 
auch  der  Kefir  and  das  Ingwerbier  behandelt  werden).  —  Stärke  and 
Cellolose  (Chemie  derselben  and  verwandter  Kohlehydrate).  —  Cellalose- 
gährang  (aach  Flachsrotte  etc.).  —  Methangährang  and  Zerstörang  der 
Zellwände  darch  aärobiotische  Organismen.  —  Die  Zerstörang  der  Celln- 
lose  in  der  Natar  (Torf-  and  Kohlebildang).  —  Brotgährang.  —  Koji-, 
SakS-  nnd  Arrak-Gährang  and  Spaltnng  der  Glykoside.  —  Das  Altem  der 
Weine.  —  Essigbereitnng  nach  dem  Orl^ans-System.  —  Schnelleesigfabri- 
kation.  —  Weinkrankheiten.  —  Bierkrankheiten.  —  Ursachen  der  Krank- 
heit alkoholischer  Getränke  nnd  Mittel,  ihnen  vorzabeagen.  —  Untersach- 
ang  der  Fette  —  Spaltong  and  Zersetzang  der  Fette.  —  Rahm  and  Batter 
and  die  Bolle  der  Mikroorganismen  in  ihnen.  —  Gegenseitige  Wirkang 
von  vergesellschafteten  Mikroorganismen  (Hefe-  und  Milchsäarebakterien 
in  Brennerei  and  belgischer  Braaerei).  Behrens. 

Lafar  (11)  beschäftigt  sich  in  dem  nan  vorliegenden  ersten  Hefte 
des  zweiten  Bandes  seiner  technischen  Mykologie  mit  den  Hefen.  Inzwischen 
ist  festgesetzt  worden,  dass  weitere  Hefte  diesem  ersten  nicht  mehr  folgen 
werden,  sondern  dass  eine  zweite  Auflage  der  technischen  Mykologie  sofort 
veranstaltet  wird,  in  der  die  Specialgebiete  von  einer  grossen  Anzahl  von 
verschiedenen  Forschem  bearbeitet  werden.  Die  Käufer  der  ersten  Auf- 
lage erhalten  aber  das  Begister  und  vor  Allem  das  Literaturverzeichniss 
nachgeliefert,  welches  eigentlich  erst  als  Schluss  des  ganzen  Buches  er- 
scheinen sollte  und  dessen  Fehlen  die  Benutzung  des  Buches  bisher  wesent- 
lich erschwerte.  Koch. 

Meissner  (15)  giebt  eine  kurz  gefasste  Anleitung  zur  Untersuchung 
der  Pilze,  Hefen  und  Bakterien,  welche  im  Most  und  Wein  vorkommen  und 
fOr  die  Entstehung  des  Weines  aus  dem  Most  und  die  Weinfehler  von  Be- 
lang sind.  Der  Verf.  verwerthet  hier  wesentlich  auch  die  Erfahmngen, 
welche  von  der  pflanzenphysiologischen  Versuchsstation  der  königlichen 
Lehranstalt  für  Obst-,  Wein-  und  Gartenbau  zu  Geisenheim  am  Rhein  auf 
dem  einschlägigen  Gebiete  gemacht  worden  sind.  Die  genannte  Versuchs- 


»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  4,  1893,  p.  241. 
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Station  hat  seit  Jahren  mit  grossem  Erfolge  Kurse  ahgehalten,  in  denen 
Praktiker  ans  weinerzengenden  Betrieben  zor  Untersuchong  der  Orga- 
nismen des  Mostes  und  Weines  nnd  ihrer  Lebenserscheinnngen  und  Leis- 
tungen angeleitet  werden.  Diese  Kurse  bereiten  mehr  und  mehr  den  Boden 
ftlr  eine  botanisch-mikroskopische  Betriebskontrolle,  die  für  eine  sach- 
gemässe  Erziehung  des  Weines  wie  zur  vorbeugenden  Verhütung  von  Krank- 
heiten desselben  immer  mehr  nothwendig  wird  und  die  auf  Grund  der  Fort- 
schritte der  Wissenschaft  in  den  letzten  Jahren  sehr  wohl  möglich  geworden 
ist.  Es  ist  dem  Weinbau  zu  wünschen,  dass  auch  das  vorliegende  Buch  in 
diesem  Sinne  erfolgreich  wirken  möge.  Die  Bedeutung  der  angewandten 
Botanik  für  die  Praxis  der  Weinbereitung  wird  dann  auch  weiteren  Kreisen 
immer  klarer  werden.  Koch, 

Behrens  (3)  bespricht  in  einem  Vortrage,  den  er  bei  dem,  von  der 
deutschen  Landwirthschaftsgesellschaft  veranstalteten  Lehrgänge  für  Land- 
wirthschaftslehrer  in  Eisenach  gehalten  hat,  die  Arbeit  der  Bakterien  im 
Boden  und  Dünger.  Wir  brauchen  nur  kurz  zu  sagen,  dass  wir  keine 
bessere  Zusammenstellung  dessen  kennen,  was  auf  diesem  noch  so  ver- 
worrenen und  nur  erst  durch  wenige  gute  und  einwandsfreie  Untersuchungen 
erhellten  Oebiete  bekannt  ist  oder  mit  mehr  oder  weniger  Grund  angenom- 
men wird.  Jeder,  der  sich  für  die  Bakterienflora  des  Bodens  und  Düngers 
und  ihre  Leistungen  interessirt,  wird  daher  diesen  Vortrag  mit  Genuss  lesen. 

Koch. 

Oazert  (7)  will,  da  die  niedere  Temperatur  der  Polarregionen  die 
Bakterienentwicklung  bekanntlich  nicht  völlig  verhindert,  bei  Gelegen- 
heit der  deutschen  Südpolarexpedition  den  Keimgehalt  des  Polarmeer- 
wassers, der  Grundproben,  der  Luft  etc.  untersuchen.  Nachzuprüfen  ist 
besonders  Bachmai^'s  bei  Gelegenheit  der  deutschen  Tiefseeforschung  ge- 
machte Beobachtung,  dass  Bakterien  im  Wasser  und  Boden  grosser  Meeres- 
tiefen nicht  fehlen. 

Mit  Rücksicht  auf  Bbandt's  Theorie  ist  zu  untersuchen,  ob  nitrificirende 
und  denitrificirende  Bakterien  in  Polargegenden  vorkommen.  Zu  prüfen 
ist  Levin's  Angabe,  dass  im  Darm  mancher  Polarthiere  keine  Bakterien 
nachweisbar  sind,  was  mit  Rücksicht  auf  die  ungelöste  Frage  der  Bedeu- 
tung der  Darmbakterien  von  Interesse  ist.    (Centralbl.  f.  Bakter.) 

Koch. 
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cel.  Diss.  Utrecht.  —  (S.  19) 

98.  Smith,  L«,  Flagella  staining  with  night  blue  (Joum.  of  Med.  Be- 

search  vol.  6,  p.  341). 

99.  Smith,  B«,  Note  on  the  staining  of  flagella  (Brit.  med.  Journ.  p.  205). 

—  (S.  27) 

100.  Smith,  F.,  Growth  of  bacteria  in  the  presence  of  Chloroform  and 

thymol  (Journ.  of  the  Boston  soc.  of  med.  science  vol.  5,  p.  375). 

101.  Sticher,  Zur  Eontrolle  unserer  Dampfsterilisirapparate  (Centralbl. 

f.  Gynäkol.  p.  247). 

102.  Tedeschi,  A«,  und  A.  Bosselli,  Der  selbstregulirende  elektrische 

Thermostat  (Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  30,  p.  969).  —  (S.  21) 

103.  Thiele,  H.,  Zur  Prüfung  der  Nahrungsmittel  auf  Schimmel  (Z. 

öffenti.  Chemie  Bd.  7,  p.  314).  —  (S.  31) 

104.  Thomann,  üeber  die  Brauchbarkeit  verschiedener  Nährböden  für 
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die  bakteriologische  Warenuntersnchang  (Schweiz.  Wochenschr.  f. 
Chemie  p.  159). 

105.  TnrrOy  B.,  Apparatus  for  anaerobic  cnltures  (Zeitschr.  f.  wiss.  Mikr. 

Bd.  18,  p.  493). 

106.  Tietor-Sibinga,  J.,  Eene  bijdrage  tot  het  teilen  der  bakterien. 

Disß.  Groningen  1900.  —  (S.  20) 

107.  Yriens,  C,  Erhöhung  des  Schmelzpunktes  der  Nährgelatine  mittels 

Formalin  (Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  30,  p.  741).  —  (S.  11) 

108.  Walbanm,  H.,  Zur  Methodik  der  bakteriologischen  Wassemnter- 

snchnng,  mit  Angaben  über  Bereitung  des  Nähragars  (CentralbL  f. 
Bakter.  I,  Bd.  30,  p.  790).  —  (S.  17) 

109.  Walz,  K.,  Bemerkung  zu  dem  Aufisatze  des  Herrn  Da.  Gebtlrr, 

üeber  einen  Wärmeschrank  (Thermostaten)  für  praktische  Aerzte 
(Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  30,  p.  208).  —  (S.  22) 

110.  Weleminsky,  F.,  Ueber  die  Kultivirung  lange  wachsender  Mikro- 

organismen (Prager  med.  Wochenschr.  p.  82). 

111.  Wesenberg,  G.,  Eine  einfache  Tropfvorrichtung  für  sterile  Flüssig- 

keiten (Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  30,  p.  703).  —  (S.  30) 

112.  Whipple,  C,  A  ventilated  dish  for  bacteria  cultures  (Joum.  applied 

microscopy  vol.  4,  p.  1197). 
IIS.  Widal,  F.,  et  le  Sourd,  L.,  La  r6action  de  fixation  de  Bobdet  avec 
les  baciUes  morts  (Compt.  rend.  de  la  soc.  de  biol.  p.  673). 

114.  Wilde,  M.,  Bemerkung  zu  dem  Artikel  von  Prof.  Paul:  Die  An- 

wendung des  Sandes  zum  schnellen  Filtriren  desNähragars  (Münchn. 
med.  Wochenschr.  p.  227).  —  (S.  11) 

115.  Wright,  H«,  A  method  for  the  cultivation  of  anaerobic  bacteria 

(Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  29,  p.  61).  —  (S.  19) 

116.  Yonng,  W.,  Ein  elektrisch  zu  erhitzender  und  elektrisch  zu  kon- 

trollirender  Thermostat  (Joum.  am.  ehem.  soc.  vol.  23,  p.  327). 
(S.  22) 

117.  Zinno,  A.,  Di  un  nuovo  terreno  di  cultura  per  i  batteri  (Rif.  med. 

p.  289). 

Nährsubstrate 

Faul  (80)  verwendet  mit  Erfolg  zum  schnellen  Filtriren  von  Nähr- 
agar  einen  Sandfllter.  Der  Sand  hat  vor  anderem  Material  den  grossen  Vor- 
theil  voraus,  dass  eine  nachträgliche  Verengerung  der  Poren  durch  Quellung 
ausgeschlossen  ist,  und  dass  die  Weite  derselben  die  gleiche  bleibt,  wenn 
man  dafür  sorgt,  dass  die  gröberen  mechanischen  Verunreinigungen  der 
zu  filtrirenden  Flüssigkeit  durch  Kiesfilter  ferngehalten  werden.  Verf. 
schaltet  zu  diesem  Zwecke  den  Sand  zwisclien  feinen  und  groben  Kies,  so 
dass  die  Flüssigkeit  hintereinander  gi'oben  Kies,  feinen  Kies,  Sand,  feinen 
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Eies,  groben  fi^ies  passirt.  Der  Filtrirapparat  besteht  aas  zwei  cylindri- 
schen  Gemsen  von  emaillirtem  Eisenblech,  welche  auf  einander  passen 
und  von  denen  das  obere  mit  Siebboden  versehene  znr  Anfnahme  des  Sand- 
filters dient,  w&hrend  das  untere  das  Filtrat  anftiimmt.  Die  Herstellung  des 
Filters  geschieht  in  der  Weise^  dass  der  Siebboden  des  oberen  Gefösses  mit 
dünner  Gaze  belegt  wird,  auf  diese  kommt  eine  ca.  3  cm  hohe  Schicht  groben 
Kieses;  nun  folgen,  je  durch  eine  Gazeschicht  von  einander  getrennt,  die 
übrigen  Schichten.  Die  Gaze  darf  nicht  an  der  Wand  höher  liegen  als  in 
der  Mitte,  da  die  Flüssigkeit  sonst  den  bequemeren  Weg  durch  den  Stoff 
wählt  und  trübe  abläuft.  Beim  Gebrauch  giesst  man  zunächst  solange  heisses 
Wasser  auf,  bis  dasselbe  vollkommen  klar  abläuft,  darauf  kommt  siedendes 
d^tillirtes  Wasser,  endlich  wird  der  ganze  Apparat  in  den  Dampf  kochtopf 
gestellt.  Nach  15-30  Min.  im  strömenden  Dampf  hat  das  Innere  des  Füters 
100^  erreicht  und  man  kann  mit  dem  Aufgiessen  des  Agars  beginnen. 
Hauptsache  für  gutes  Filtriren  ist,  dass  das  Agar  gut  neutralisirt  wurde 
und  dass  Flüssigkeit  wie  Filter  siedend  heiss  sind.  Der  zu  verwendende 
Sand  wird  gesiebt  und  mit  Salzsäure  gründlich  ausgekocht  und  dann  aus- 
gewaschen. Nach  dem  Gebrauch  werden  Sand  und  Kiessorten  gesondert, 
gewaschen  und  getrocknet;  dasselbe  Filtermaterial  kann  beliebig  oft  benutzt 
werden.  Der  Apparat  ist  sehr  leistungsfähig;  so  nimmt  das  Filtriren  von 
30  1.  Agar  nur  ca.  2  St.  in  Anspruch.  Der  Apparat  wird  von  Dr.  Herrn. 
Rohrbeck,  Berlin,  NW.  in  3  Grössen  angefertigt.  Meinecke, 

Wilde  (1 14)  weist  dagegen  auf  die  von  Yokote  ^  veröffentlichte  Vor- 
schrift zum  Filtriren  von  Nähragar  hin.  Wichtig  ist  der  Zusatz  des  Weissen 
von  2  Eiern  auf  1  Liter  Agarlösung  bei  einer  Temperatur  von  40-50^  C, 
gutes  Verrühren  desselben  und  darauf  langes  kräftiges  Kochen  auf  dem 
Sandbade  oder  im  Autoklaven.  Von  solchem  1,8  ^/o igen  Agar  filtriren  2 
Liter  in  durchschnittlich  1 5  Min.,  oft  schon  in  5  Minuten  durch  ein  gewöhn- 
liches Faltenfilter  im  Heisswassertrichter  vollkommen  klar.        Meinecke, 

van't  Hoff  (54)  theilt  seine  Beobachtung  mit,  dass  FormaUn  nicht 
nur  die  Gelatine  erhärten  lasse,  sondern  auch  den  Schmelzpunkt  derselben 
erhöhe.  Der  Zusatz  von  Formalin  dürfe  wegen  der  antiseptischen  Wirkung 
derselben  nur  ein  geringer  sein.  Zusatz  von  1 :500  (^/g^  ccm  Formalin  von 
40^/q  Formaldehyd  auf  10  g  Gelatine)  ergab  schon  eine  in  W^asser  beim 
Kochen  fest  bleibende  Gelatine.  Zusatz  von  1 :  1750  Hess  die  Gelatine  erst 
bei  40^  flüssig  werden.   [Siehe  dazu  nachstehendes  Referat.]  Kröber, 

Vriens  (107)  weist  gegenüber  der  Mittheilung  van't  Hoff's*^  darauf 
hin,  dass  die  Gelatine  härtende  und  deren  Schmelzpunkt  erhöhende  Wirkung 
des  Formalins  schon  früher  bekannt  gemacht  und  zwar  1897  von  Bbown 
zur  Erhärtung  der  Gelatineschicht  von  Negativen  in  der  Photographie  an- 

^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  9. 
*)  Siehe  vorstehendes  Referat. 
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gewandt  sei,  and  dass  schon  1898  Tbillat  eine  Methode  zur  Bestimmung  der 
Grelatine  in  Gnmmiarten  und  Nahrungsmitteln  darauf  gegründet  habe.  [Diese 
Eigenschaft  des  Formalins  gegenüber  der  Gelatine  ist  bereits  1895  von 
Ebeb  in  dessen  Jahrbuch  für  Photographie,  S.  460  mitgetheilt.  S.  auch 
Edbb,  Handbuch  d.  Photographie,  IV,  1900,  p.  402.  Der  Ref.]  Kröber. 
Deyeke  und  Yolgtländer  (35)  setzten  gemeinsam  die  von  Dbtgkb^ 
aufgenommenen  Studien  über  Alkalialbuminatnährböden  fort  Verff.  wollten 
zunächst  die  Frage  der  Spezifität  der  Alkalialbuminate  auf  direktem,  chemi- 
schem Wege  lösen  und  fanden  bei  diesen  Untersuchungen,  dass  die  in  den 
Handel  gebrachten  Präparate,  sowohl  unter  sich  als  auch  von  den  von 
ihnen  selbst  hergestellten  sehr  stark  abweichen.  Aus  diesen  Abweichungen 
in  chemischer  Hinsicht  resultii*en  in  erster  Linie  die  zum  Theil  beobachteten 
Misserfolge  bei  Verwendung  von  Alkalialbuminatnährböden,  wie  sie  mehr- 
fach bekannt  geworden  sind  und  wie  sie  Verff.  durch  Parallelkulturen  mit 
verschiedenen  Präparaten  gleichfalls  zeigten.  Um  Nährböden  von  mög- 
lichst gleichmässiger  Zusammensetzung  herzustellen,  änderten  Verff.  das 
Verfahren  bei  der  Anfertigung  derselben  ab,  indem  sie  die  Fällung  der  Al- 
kalialbuminate und  das  schädliche  Trocknen  derselben  vermieden  und 
direkt  die  alkalischen  Fleischlösungen  verwandten.  250  g  möglichst  fett- 
freies, feingehacktes  Pferdefleisch  (am  besten  der  Herzmuskel),  werden  mit 
300  ccm  3proc.  Natronlauge  Übergossen,  bis  zur  Lösung  (ca,  48  Stunden) 
bei  37^  C.  gehalten,  dann  mit  600  ccm  Wasser  verdünnt  und  filtrirt. 
Stärkeres  Erwärmen  ist  wegen  der  Gefahr  der  Ammoniakabspaltung  zu 
verhüten.  Das  Filtrat  wird  mit  Salzsäure  vorsichtig  neutralisirt  unter  An- 
wendung von  Lakmuspapier  als  Lidikator.  Die  so  gewonnene  Flüssigkeit 
enthält: 

Trockensubstanz  6,45  ®/q 

Asche  1,50% 

Chlornatrium  1,00^0 

Albuminate,  Extraktivstoffe  etc.  4,95  ^/o- 
Verff.  bereiteten  sodann  4  verschiedene  Nährböden,  nämlich: 
Nährboden  a:  100  ccm  obiger  Natriumalbuminatlösung  wurden  mit 
400  ccm  Wasser,  1,5  g  Kochsalz,  5  g  Pepton,  25  g  Qlycerin  xmd  10  g 
Agar  versetzt  (=  ca.  1^/q  Albuminat). 

Nährboden  b :  1 ,5proc.  Natriumalbuminatnährboden  ohne  Peptonzusatz. 
Nährboden  c:  Gewonnen  durch  Zusatz  von  Pepton,  Kochsalz,  Glycerin 
und  Agar  zu  der  Flüssigkeit,  die  beim  Abpressen  der  aus  der  alkalischen 
Fleischlösung  durch  Salzsäure  ausgefällten  Alkalialbuminate  gewonnen 
wird  und  die  geringe  Mengen  Albuminate  und  die  ganzen  Salze  und  Extrak- 
tivstoffe des  Fleisches  enthält. 

^)  Kgch's  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  10;  Deutsche  med.  WochenBchr.  1893, 
No.  37;  Ibidem  1894,  No.  25. 
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Nährboden  d:  durch  Zusatz  von  1^/^-2^/^  Tranbenzucker  zn  Nähr- 
boden a  hergestellt 

Diese  vier  Nährböden  wnrden  nnter  sich  und  mit  Glycerinagar  so- 
wie zum  Theil  auch  mit  Semmnährböden  verglichen.  Die  Erfahrungen 
mit  diesen  Nährböden  and  mit  den  nachstehend  verzeichneten  Testobjekten 
mögen  der  Kürze  halber  hier  tabellarisch  zusammengestellt  werden: 


Nähr- 
boden  a 

Nähi- 
boden  b 

Nähr- 
boden c 

Nähr- 
boden d 

Glycerin- 
agar 

Serum 

Bacillas 
diphtheriae 

anAngllcb 
schneUe« 

Wachsthom. 

später  hlntei 
0  zorück- 
blelbend 

anf&Dglich 
sohneUee 
Waohsthum, 
Bp&ter  hinter 
e  zurück- 
bleibend 

sehr 

üppiges 

Waohsthum 

ungeeignet 

nicht  so 

üppig 

wie  0  und 

Serum 

ebenso 
üppig  wie  0 

Vibrio  chole- 
rae  asiaticae 

üppiges 
Wacbsthnm 

Waohsthum 

nieht 
günstig 

- 

nloht  so 
üppig  wie 

au/ 
aundb 

- 

Bacterium 
coli 

üppiges 
Waehsthmn 

üppiges 
Waohsthum 

nloht 
günsUg 

•ehr  üppig, 

intensiye 

Gas. 

entwioklung 

nloht  so 

appig  wie 

auf 

aundb 

- 

Streptococcus 
erjsipelatis 

etwas  weni- 
ger üppig 
als  auf 
Qlyoerin- 
agar 

etwas  weni- 
ger üppig 
als  auf 
Glycerin- 
agar 

nloht 
günstig 

sehr  üppige 

But- 

wioklung 

etwas 

üppiger  als 

auf 

a  und  b 

- 

Staphylococ- 
cnspyogenes 
flavue 

üppiges 
Waohsthum 

üppiges 
Waohsthum 

nicht 
günstig 

- 

nloht  so 
üppig  wie 

auf 
aundb 

- 

Bacillus 
typhi 

üppiges 
Waohsthum 

üppiges 
Waohsthum 

nicht 
günsUg 

- 

nloht  so 

üppig  wie 

auf 

aund  b 

- 

Nährboden  a  und  b  verhielten  sich  nach  diesen  Versuchen  durchaus 
gleich werthig,  so  dass  der  theure  Peptonzusatz  (a)  für  diese  Kulturen  weg- 
bleiben kann.  Nährboden  c  war  für  die  Mehrzahl  der  kultivirten  Bakterien 
nicht  günstig,  mit  Ausnahme  des  Bac.  diphtheriae,  der  gerade  auf  c  die 
schönsten  und  charakteristischsten  Formen  (grosse  Eeulenform)  bei  sonst 
üppigem  Waohsthum  zeigte.  Nährboden  d  erwies  sich  für  Bac.  diphtheriae 
sehr  ungünstig.  Traubenzucker  in  Verbindung  mit  Alkalialbuminaten 
wirkt  für  diesen  Bacillus  entwicklungshemmend,  während  derselbe  Nähr- 
boden das  Waohsthum  von  Streptococcus  erysipelatis  sehr  stark  fördert.  — 
Bei  Verwendung  der  Alkalialbuminatnährböden  zeigte  sich  nach  längerer 
oder  kürzerer  Wachsthumsdauer  eine  Trübung  des  anfänglich  klaren  Nähr^ 
Substrates,  deren  Eintreten  bei  demselben  Mikroorganismus  in  ziemlich  ge- 
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setzmässiger  Weise  verläuft.  Diese  Trübung  wird  durch  die  in  Folge  Säure- 
bildung  verursachte  Fällung  der  Albuminate  hervorgerufen.  Jede  der  be- 
treffenden Bakterienspezies  unterschied  sich  deutlich  hinsichtlich  Eintretens 
der  Trübung  und  Energie  der  Säurebildung.  Bei  Bac.  coli  war  die  Trübung 
am  intensivsten  und  zwar  besonders  im  Nährboden  d.  Fast  ebenso  stark 
war  die  Trübung  bei  Staphylococcus  pyogenes  flavus,  viel  schwächer  bei 
Bac.  typhi.  Luftzutritt  scheint  die  Trübung,  also  auch  die  Säurebildung, 
zu  begünstigen.  Albuminatagar  wird  durch  Bac.  anthrads,  Proteus  vul- 
garis, Bac.  prodigiosus  intensiv  getrübt.  Vibrio  cholerae  erzeugt  nur 
massige  Trübung.   Noch  schwächer  ist  dieselbe  bei  Bac.  diphtheriae. 

Verff.  prüften  ferner,  ob  ein  Unterschied  zwischen  den  mit  Kali-  und 
den  mit  Natronlauge  hergestellten  Nährböden  bestände.  Je  250  g  fett- 
freies  Kalbfleisch  wurden  mit  300  ccm  Sproz.  Kali-  bezw.  Natronlauge  in 
Lösung  gebracht.  Die  erhaltenen  Albuminatlösungen  wurden  sodann  auf 
den  Gehalt  von  1  ^j^  NaCl  und  l^j^  KCl  gebracht  und  unter  Zusatz  von 
5  ^Iq  Glycerin  und  2^1^  Agar  die  Nährböden  hergestellt.  Die  erforderliche 
Alkalinität  wurde  durch  Kalium-  bezw.  Natriumcarbonat  bewirkt.  Bei  Bac. 
coli,  Bac.  typhi,  Vibrio  cholerae,  Bac.  diphtheriae,  Staphylococcus  pyogenes 
flavus,  Streptococcus  septicus  ergiebt  sich  zwischen  den  beiden  Nährböden 
kaum  ein  Unterschied,  doch  scheinen  die  Natriumalbuminatnährböden  mit 
den  Natriumsalzen  der  Bakterien  adäquater  zu  sein,  weshalb  letztere  Nähr- 
böden vorzuziehen  wären. 

Hinsichtlich  der  zur  Neutralisation  der  alkalischen  Fleischlösung  an- 
gewandten Säuren  theilen  Verff.  mit,  dass  Phosphorsäure  und  Milchsäure 
bei  allen  untersuchten  Baktenen  stark  hemmend  wirkten.  Bac.  diphtheriae 
schien  durch  Formiate  und  Acetate  etwas  begünstigt  zu  werden,  wenigstens 
im  Vergleich  zu  gewöhnlichem  Glycerinagar.  Vibrio  cholerae  vertrug  nur 
Acetate  ohne  Nachtheil.  Jedenfalls  empfiehlt  es  sich,  bei  Verwendung  von 
Salzsäure  zu  bleiben. 

Als  günstigste  Albuminatlösung  fanden  Verff.  nach  vielen  Variationen 
schliesslich  folgende:  200  g  fettfireies,  gut  zerkleinertes  Pferdefleisch 
werden  mit  250  ccm  Sproc.  Natronlauge  verrieben  und  im  Brutschrank 
24-30  Stunden  lang  gehalten)  bis  Lösung  eingetreten.  Das  Filtrat  wird 
mit  Salzsäure  (auf  Lakmus)  neutralisirt,  auf  3  Liter  verdünnt,  mit  7,5  g 
Kochsalz  und  150  g  Glycerin  versetzt,  mit  Sodalösung  alkalisch  gemacht 
und  mit  Agar  oder  Gelatine  zu  Nährböden  verarbeitet. 

In  den  Bereich  der  Untersuchungen  wurde  ferner  die  Frage  gezogen, 
ob  die  verschiedenen  löslichen  Eiweisskörper  für  die  Züchtung  der  ver- 
schiedenen Bakterien  gleiche  Bedeutung  hätten  und  wie  sich  vor  allem  die 
natürlichen  Abbauprodukte  der  Eiweisskörper,  wie  sie  durch  die  Magen- 
und  Darmverdauung  entstehen,  verhalten. 

Es  wurden  deshalb  folgende  Nährböden  bereitet: 
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1.  125  g  fettfreies,  zerriebenes  Pferdefleisch  wurden  mit  3  g  Pepsin 
(Witte),  400  com  destillirtem  Wasser  und  2  ccm  50proc.  Salzsäure  ver- 
setzt und  im  Brutsclirank  gehalten,  nach  völliger  Lösung  auf  2  Liter  ver- 
dünnt, filtrirt  und  mit  Natriumcarbonat  neutralisirt,  8  g  Kochsalz  zuge- 
setzt, sterilisirt  und  mit  Agar  und  Glycerin  zu  Nährböden  verarbeitet. 

2.  125  g  fettfreies,  zerriebenes  Pferdefleisch  wurden  wie  unter  1  mit 
Pepsin  und  Salzsäure  verdaut,  die  unverdünnte  Lösung  neutralisirt^  0,75  g 
Natrium  carbonicum  siccum  zugesetzt,  in  3  Portionen  getheilt  und  sterili- 
sirt. Zu  jeder  Portion  wurden  je  5  ccm  MEBCK^sches  Glycerinpankreatin 
gefügt  und  die  erste  Portion  6,  die  zweite  24,  die  dritte  48  Stunden  im 
Brutschrank  gehalten.  Nach  dem  Herausnehmen  der  Kolben  wurden  die- 
selben sofort  sterilisirt  und  dann  mit  Salzsäure  neutralisirt.  Jede  Portion 
wurde  auf  650  ccm  verdünnt,  2  g  Kochsalz  zugesetzt  und  mit  Glycerin 
und  Agar  Nährböden  hergestellt. 

Streptococcus  erysipelatis,  Bac.  typhi,  Vibrio  cholerae,  Staphylococcus 
pyogenes  flavus,  Bac.  pyocyaneus,  Bac.  coli  wuchsen  auf  den  mittels  Pepsin- 
und  Pankreatinverdauung  hergestellten  Nährboden  (2)  viel  intensiver  als 
auf  gewöhnlichem  Agar  oder  dem  nur  mit  Pepsin  Verdauung  hergestellten 
Nährbuden  (1).  Die  Zeit  der  vorhergegangenen  Pankreatinverdauung  war 
ohne  Einfluss  gewesen.  Bac.  diphtheriae  wächst  auf  den  mittels  Pepsin- 
nnd  Pankreatinverdauung  hergestellten  Nährböden  mit  um  so  grösserer 
Energie,  je  länger  das  Pankreatin  eingewirkt  hat  und  erreicht  auf  den- 
selben eine  bisher  ungesehene  Ueppigkeit  Streptococcus  erysipelatis  da- 
gegen wächst  etwas  üppiger  auf  den  Nährböden,  aufweiche  das  Pankreatin 
die  kürzeste  Zeit  eingewirkt  hatte. 

Diejenigen  Nährböden,  welche  durch  ktlnstliche  Verdauung  des  FlelBches 
mit  den  natürlichen  Enzymen  in  der  physiologischen  Reihenfolge  gewonnen 
sind,  scheinen  den  Spaltpilzen  am  besten  zuzusagen.  Liessen  die  Verff.  da- 
gegen das  Pankreatin  direkt  auf  die  noch  ungelösten  Eiweisskörper  der 
alkalischen  Fleischwassermischung  einwirken,  ohne  dass  eine  Pepsinver- 
dauung vorhergegangen,  so  erhielten  sie  ein  völlig  negatives  Resultat. 
Wirkte  aber  das  Pankreatin  auf  gelöste  Eiweisssubstanzen,  wie  die  oben 
beschriebenen  Alkalialbuminate,  so  erzielten  die  Verff.  die  besten  Resultate. 
Es  ist  zu  empfehlen,  nach  folgendem  Rezept  zu  arbeiten:  200  g  fettfreies 
Fleisch  werden  mit  3proc.  Natronlauge  gelöst,  filtrirt,  neutralisirt  und  mit 
0,25  ^/o  Natrium  carbonicum  siccum  vei'setzt,  sterilisirt,  mit  50  g  Pankreas- 
saft  7-10  Stunden  bei  37  ^  C.  verdaut,  mit  Salzsäure  neutralisirt,  mit  Wasser 
zu  3  Liter  verdünnt  und  mit  Glycerin  und  Agar  zu  Nährböden  verarbeitet. 
—  Wird  Glycerinpankreatin  verwendet,  so  werden  5®/o  davon  sogleich 
zugesetzt  und  später  zum  Nährboden  kein  Glycerin  mehr  zugegeben.  Der 
Pankreassaft  wird  gewonnen,  indem  eine  feingehackte  Pankreasdrüse  vom 
Schwein  24  Stunden  lang  auf  Eis  gelegt,  dann  mit  40  g  Glycerin  und 
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160  ccm  Wasser  gemischt,  mehrere  Tage  stehen  gelassen  nnd  ansge- 
presst  wird. 

Auf  so  hergestellten  Nährböden  wächst  Bac.  diphtheriae  in  über- 
raschend üppiger  Weise,  so  dass  sämmtliche  andern  Nährböden  weit  über- 
troffen werden.  Die  Intensität  des  Wachsthums  ist  derartig,  dass  sämmt- 
liche übrigen  Spaltpilze,  auch  die  sonst  am  üppigsten  wnchemden,  durch 
Bac.  diphtheriae  unterdrückt  werden. 

Aus  allen  Versachen  ergiebt  sich  nnn,  dass  für  Vibrio  cholerae  die 
Alkalialbnminate  direkt  elektiv  sind,  was  dadurch  bestätigt  wird,  dass  die 
Alkalialbuminatnährböden  diese  elektive  Eigenschaft  sofort  für  diesen  Bac. 
verlieren,  sobald  die  Eiweissnatur  der  Alkalialbnminate  durch  die  Panki'ea- 
tinyerdauung  zerstört  wird.  Auf  Bac.  diphtheriae  wirken  die  Alkalialbu- 
minate  nur  insofern  relativ  elektiv,  als  sie  das  Wachsthum  anderer  Mikrobien, 
besonders  des  Streptococcus,  hemmen,  ohne  dem  Bac.  diphtheriae  selbst  zu 
schaden.  Kröber. 

Bosse  (27)  unterwarf  die  Versuche  Dbyckb'b*  und  Voigtländbb's* 
über  kulturelle  Nährböden  einer  Nachprüfung  und  fand  deren  Angaben  im 
wesentlichen  bestätigt.  Die  Untersuchungen  des  Verf.'s  erstreckten  sich  auf 
die  Nährböden  0  (Fleischeiweissstoffe  mittelst  Na  OH  in  Natriumalbuminat 
übergeführt),  Nährböden  I  (Fleischeiweissstoffe  mittelst  Pepsin  in  Pepton 
übergeführt),  Nährböden  IIa,  IIb,  IIc  (Fleischeiweissstoffe  mittelst  Trypsin 
in  Peptone  und  Albumosen  übergeführt)  und  Nährböden  III  (durch  Pan- 
kreatin-Einwirkung  aufgelöste  Natronalbuminate  gewonnen).  —  Auf  diesen 
DsTCKB-Nährböden  werden  die  aus  Fäces  oder  Rachenbelägen  stammenden 
Begleitorganismen  der  betreffenden  Krankheitserreger  im  Wachsthum  ver- 
schieden lange  und  verschieden  stark  gehemmt.  Die  Nährböden  üben  eine 
relativ  elektive  Wirkung  aus,  indem  sie  die  pathogenen  Bakterien,  denen 
ein  Eiweiss  oder  Ei weissderivat  besser  zusagt,  zur  früheren  und  reichlicheren 
Entwicklung  gelangen  lassen.  In  hervorragendem  Masse  praktisch  ver- 
wendbar ist  diese  Thatsache  bei  den  IIa  DsrcKB-Böden  für  Diphtherie- 
bacillen,  deren  Wachsthum  sehr  stark  begünstigt  wird.  Darin  zeigt  sich 
dieser  Nährboden  dem  LöFFLEn'schen  Serum  überlegen.  Begleitmikroorga- 
nismen, insbesondere  Streptokokken,  werden  sehr  stark  zurückgehalten.  Die 
Platten  sind  durchsichtig  und  lassen  die  charakteristischen  Diphtheriecolo- 
nien  frühzeitig  mit  schwacher  Vergrösserung  erkennen.  Kröber. 

Lepierre  (59)  glaubt  in  den  nach  dermodificirten,  später  mitzutheilen- 
den  Methode  Schützknbkbobb  —  durch  Einwirkung  von  Baryt  auf  Albumi- 
noide — erhaltenen  a-Glukoproteinen  der  Formel  CnHjnNjO^(n=6bisll) 
die  gesuchten  einfachsten  Nährstoffe  für  alle  Bakterien  gefunden  zu  haben. 
Auch  die  exclusivsten  Parasiten  wuchsen  fast  sämmtlich  auf  Nährlösungen, 

*)  Koch's  Jahreflber.  Bd.  6,  1895,  p.  10. 
*)  Dieser  Jahresbericht  vorst.  Ref. 
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welche  a-Glukoproteine,  eventaeU  neben  Kohlehydraten,  als  einzige  orga- 
nische Nährstoffe  enthielten.  Dabei  zeigte  sich  nur  insofern  ein  Unterschied, 
als  gewisse  Arten  bestimmte  Glnkoproteine  bevorzugten;  so  bevorzugt  der 
Bacillus  der  Taberknlose  Glnkoproteine  der  Formel  C^^  ^^^  ^u!  Strepto- 
coccQSy  Diphtherie-,  Pest-,  Milzbrand-  nnd  Tetanus-  sowie  der  Septicaemie- 
Bac.  dagegen  ziehen  die  Formel  Cg  und  C^  vor.  Einige  besonders  an- 
spruchsvolle Arten  bedürfen,  bevor  sie  auf  Kosten  von  a-Glukoproteinen 
gut  gedeihen,  einer  vorhergehenden  Gewöhnung  an  dieselben;  so  z.  B.  der 
Gonococcus.  —  Die  Glnkoproteine  sind  fast  ausnahmslos  krystallinisch  und 
leicht  löslich  in  Wasser.  Die  Strukturformel  ist  nach  Verf.  für  das  Gluko- 
protein  mit  7C  folgende: 

CO,H.  CH,  NH.  CH,  GH..  NH.  CH  ^f^^        ^^ 

Hartelly  (69)  bezeichnet  es  als  nothwendig,  den  anaerobiotischen 
Bakterien  nicht  nur  einen  an  Pepton  sehr  reichen  Nährboden,  sondera 
vielmehr  einen  assimilirbaren  Zucker  oder  einen  solchen  zu  geben,  dessen 
Molekül  bei  seiner  Spaltung  die  für  das  Leben  der  AnaSrobien  nOthige 
Wärme  liefert.  Für  Milchzucker  nicht  zersetzende  Organismen  empfiehlt 
Verf.  Milch  11  Stunden  lang  bei  50^  mit  Pankreatin  zu  verdauen,  dann 
zu  filtriren,  mit  einigen  Tropfen  HCl  4-5  Stunden  zu  kochen  und  leicht 
alkalisch  zu  machen.  Für  Laktose  zersetzende  Organismen  ist  ebenfalls  mit 
Pankreatin  verdaute  Milch  anzuwenden.  (Chem.  Centralbl.)  Koch. 

Walbaum  (108)  überzeugte  sich  bei  der  Untersuchung  des  Kieler 
Leitungs- und  Brunnenwassers,  dass  die  Proportionalität,  welche  Abba^ 
bei  der  Tag  für  Tag  vorgenommenen  Zählung  der  auf  Gelatine  wachsenden 
(Kolonien  beobachtete  und  behufs  Ermittelung  der  Keimzahl  rechnerisch 
zuverwerthen  gedachte,  der  Voraussicht  gemäss  nicht  allgemein  zutreffend 
sei.  Die  Vermehrung  folgte  keiner  Regel,  sistirte  gewöhnlich  mit  dem 
8.  Tage,  und  sehr  oft  war  an  je  2  aufeinander  folgenden  Tagen  einerlei 
Keimzahl.  Verf.  empfiehlt  für  den  Fall,  dass  es  nicht  sowohl  auf  die  Er- 
kennung der  Arten  als  die  Menge  der  Keime  abgesehen,  Agar  zu  verwenden, 
nicht  Hbssb-Nibdneb's  Albumosepräparat,  gegen  dessen  Eignung  zur 
Wasseranalyse  P.  Mt^LLEB^  gewichtige  Bedenken  geltend  gemacht,  son- 
dern das  übliche  Nähragar,  auf  welchem  bei  seinen  zahlreichen  Versuchen 
sehr  annähernd  ebensoviel  Colonien  als  auf  der  Nährgelatine  zum  Vor- 
schein kamen.  Er  unterlässt  nicht,  zur  Bereitung  desselben  einige  Winke 
zu  ertheilen,  indem  er  namentlich  auf  das  Quellen  vor  dem  Kochen  und  auf 
gesonderte  Lösung  des  Peptons  mit  NaCl  in  H^O  Gewicht  legt,  Angaben 
über  verschiedene  Agarsorten  des  Handels  macht,  einen  Zusatz  von  Hühner- 
eiweiss  entbehrlich  nennt.    Die  unerwünschte  Bräunung  trete  erst  beim 

1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  18,  No.  85. 
«)  Koch'8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  19,  No.  81. 
Kooh'B  Jahresberloht  Xn  2 
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Kochen  des  Gemisches  mit  Pepton  ein.  Beim  Anlegen  der  Platten  solle 
man  das  Wasser  mit  dem  Agar  in  der  PETRischale  vermengen,  den  Unter- 
satz nach  oben  wenden,  bei  20^  knltiviren  und  die  Zählang  nach  14  Tagen 
vornehmen.  Leichmann. 

Eyre  (38)  betont  dieNothwendigkeit,  bei  bakteriologischen  Arbeiten 
von  genauer  bekanntem  and  gleichmässigem  Nährmaterial  aaszugehen  and 
giebt  eine  Reihe  von  Vorschriften.  Meinecke. 

Mac  Gonkey  (63),  der  schon  früher  zur  Unterscheidang  von  Typhus- 
and  Golibacillen  NährbMen  mit  Zasatz  von  Galle  and  Milchzacker  em- 
pfohlen hatte,  bemerkt  hier,  dass  die  Taurochokäare,  resp.  das  taarochol- 
saore  Natriam  dabei  das  wirksame  Reagens  sei.  Aaf  seinem  neuesten  Nähr- 
boden aas  l^/^^/o  Agar,  2®/o  Pepton,  Vj^/o  taoi-ocholsaarem  Natriam  and  l^/^ 
Milchzacker  auf  1  Liter  H,0  sollen  alle  Milchzacker  vergährende  Formen 
der  Coligruppe  eine  Fällung  des  Na-Salzes  und  eine  wolkige  Trübung  im 
Umkreis  ihrer  Golonien  bewirken;  nicht  so  die  Typhusbacillen,  Bac.  ente- 
ritidis  Gaebtkbb,  Pfsiffeb^s  Pseudotuberkulose-,  Hogcholerabacillen  und 
andere.  (Hyg.  Rundschau.)  Leichmann. 

Reinkultur 

Lindner  (60)  beschreibt  eine  neue  Methode,  die  sogenannte  Ad- 
häsionskultur,  welche  darin  besteht,  dass  die  Eulturflüssigkeit  auf  der 
ganzen  Unterseite  des  Deckglases  in  dünner  Schicht  ausgebreitet  wird,  be- 
vor man  letzteres  auf  den  hohlen  Objektträger  mittels  eines  Vaselineringes 
befestigt.  Verf.  hat  diese  Methode  ausgebildet,  um  möglichst  in  der  Fläche 
ausgedehnte  und  so  für  die  mikrophotographische  Aufnahme  geeignete  Vege- 
tationsbilder zu  erhalten.  Bei  der  Adhäsionskultur  geht  die  Vermehrung  der 
Keime  langsamer  vor  sich  als  in  der  Tröpfchenkultur.  Sporenbildung  tritt 
erfahrungsgemäss  in  der  Adhäsionskultur  verhältnissmässig  leicht  und  mit- 
unter so  überaus  zahlreich  auf,  wie  kaum  auf  dem  Gipsblock.  Die  Adhäsions- 
kultur kann  noch  Anwendung  finden,  wenn  die  Kultur  bei  weniger  reich- 
lichem SauerstoffiKutritt  wachsen  soll. 

Die  Verwendung  der  Adhäsionskultur  ist  eine  sehr  mannigfache.  Zu- 
nächst ist  dieselbe  von  besonderer  Bedeutung  für  solche  Fälle,  wo  es  darauf 
ankommt,  die  Entwicklung  von  Vegetationsgemischen  in  ihrem  natürlichen 
Nährsubstrat  zu  verfolgen.  Zur  Untersuchung  von  Hefe,  von  Bier,  von 
Maischen,  von  Kellerschleim,  von  Milch,  Blut,  Ourkenlake  und  dergLkann 
die  Adhäsionskultur  verwendet  werden.  Auch  Amöben,  Infusorien  u.  s.  w. 
kommen  bei  dieser  Kulturmethode  häufig  zu  stattlicher  Vermehrung.  Es 
gelingt  ohne  Schwierigkeit,  Golonien  direkt  vom  Deckgläschen  abzu- 
impfen. 

Bei  der  Anlegung  der  Adhäsionskultur  scheitert  dieselbe  oft  daran, 
dass  die  dünne  Flüssigkeitsschicht  eintrocknet  Will 
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Schonten  (97)  beschreibt  hier  ansfOhrlich  seine  bereits  im  vorigen 
Jahrgänge  dieses  Berichts  erwälmte  Methode  der  Reinkultur  ans  einer  ein- 
zelnen Bakterienzelle.  (Gentralbl.  f.  Bakter.).  Koch. 

Sayage  (95)  benutzte  zur  Wasseruntersuchung  Zuckerbouillon  und 
Zuckeragar,  welch'  letzteres  ihm  bei  Herstellung  von  Schüttelkulturen  zu- 
verlässiger, erstere  in  der  Anwendung  bequemer  schien.  Fügte  er  zu  einem 
sterilisirten  Gemisch  von  10  ccm  Zuckerbouillon  mit  0,1  ccm  0,5  proc.  wässe- 
riger NeutralrothlösungetwalOccm  des  zu  prüfenden  Wassers,  oder  zu  30-40 
ccm  Wasser  eine  „4fach  concentrirte'^  Neutralrothbouillon,  so  trat  im  Brut- 
schrank nach  24  Stunden  oder  2-3  Tagen  auch  in  Gegenwart  anderer  Mikro* 
oiganismen  neben  Bac.  coli  die  Verfärbung  ein.  Ihr  Ausbleiben  soll  ganz 
sicher  die  völlige  Abwesenheit  des  letzteren  beweisen,  der  sich  alsdann  auf 
keine  andere  Weise  ermitteln  Hess.  Unter  zahlreichen  Colistämmen  kamen 
aber  einige  zweifelhafte  vor,  die  kein  Gas  bildeten  und  die  Reaktion  nicht 
gaben.  Bei  34  Fällen,  wo  dieselbe  eintrat,  konnte  Verf.  31mal  Bac.  coli  mit 
voller  Sicherheit  konstatiren;  2mal  waren  andere  nicht  zur  Ooligruppe  ge- 
hörige Formen  vorhanden,  die  er  im  Original  eingehend  beschreibt.  Alle 
anderen  geprüften,  bei  Brutwärme  gedeihenden  Arten  gaben  die  Reaktion 
nicht.    (Hyg.  Rundschau).  Leichmann, 

Nach  Copeland  (34)  kann  man  bei  der  Flusswasseruntersuchung 
dadurch,  dass  man  Wubtz'  Lakmusagar,  welches  zur  Kultur  bei  37®  dient, 
mit  0,2  ccm  2proc.  Karbolsäure  (in  welchem  Verhältniss?)  mischt,  etwa 
45®/q  aller  vorhandenen  Keime  unterdrücken,  ohne  das  Wachsthum  des 
Bac.  coli  zu  beeinträchtigen,  dessen  Colonien,  an  der  Röthe  kenntlich,  um 
so  leichter  gezählt  werden.  Verf.  will  in  der  Regel  eine  gewisse  Proportio- 
nalität zwischen  dem  Grade  der  Trübung  des  Wassers  und  der  Menge  der 
Colibacillen  bemerkt  haben.  Leichmann. 

Wenn  Makgill  (67)  von  einer  verdünnten  Bouillonkultur  des  Bac. 
coli,  nach  der  Schätzung  mit  1-5  Keimen  in  1  ccm,  bei  welcher  es  nicht 
gelang,  mit  Hilfe  der  Plattenmethode  die  Anwesenheit  desselben  nachzu- 
weisen, ein  Weniges  in  Neutralrothbouillon  und  diese  in  den  Thermostaten 
brachte,  gewann  sie  fast  stets  nach  24  Stunden  die  kanariengelbe,  grünlich 
fluoresdrende  Farbe,  welche  für  diese  Spezies  charakteristisch  sein  soll  und 
von  keinem  andern  WasserbaciUus  bei  den  Versuchen  des  Verf.'s  hervor- 
gerufen wurde.  Bac.  tetani  und  oedematis  maligni  zeigten  aber  dieselbe 
Erscheinung.  In  Traubenzuckerbouillon  trat  Gasbildung  wie  Farbumschlag 
meistens  sehr  viel  später  ein.  (Hyg.  Rundschau.)  Leichmann. 

Park  (78)  empfiehlt  zur  Kultur  anaörobiotischer  Bakterien  die  Nähr- 
bouillon in  Reagensgläsem  oder  Flaschen  mit  einer  Lage  von  Paraffin  (bei 
42^  C  schmelzend)  gegen  SauerstofEzutritt  zu  schützen.  Meinecke. 

Wright  (115)  empfiehlt  zur  Kultur  von  Anaörobien  im  Reagensglas 
einen  Wattebausch  in  dieses  ein  wenig  hinabzuschieben  und  mit  einer 
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kleinen  Menge  Pyrogallnssänre  and  starker  Natronlange  zu  beträufeln  und 
darauf  das  Glas  mit  einem  Oummipfropfen  zu  verschliessen.       Meinecke. 

BdSidka  (93)  verbessert  Eabrhel's^  Methode  der  AnaSrobienzfich- 
tung  dadurch,  dass  er  in  die  Fyrogallolschalen  anstatt  der  Ealiumhydrat- 
lösung  bloss  dest.  Wasser  eingiesst  und  erst  im  letzten  Moment  das  Ealium- 
hydrat  in  Stücken  ins  Wasser  legt.  Dadurch  erreicht  er,  dass  das  Sauer- 
stofEieibsorptionsmittel  erst  nach  Aufhetzen  der  Glocke  gebildet  wird  und 
sich  somit  nicht  vorher  schon  mit  Sauerstoff  sättigen  kann.  Die  angegebene 
schnelle  Filtration  des  Nähragars  fand  Verf.  selbst  schon  bei  MiguiiA  (s.  Be- 
richtigung im  Nachtrag).  Meinecke, 

Hammerl  (47)  fand  bei  seinen  Eulturversuchen  mit  AnaSrobien, 
dass  die  gebräuchlichen  Reduktionsmittel,  Zucker  und  ameisensaures  Natrium, 
nicht  ausreichen  den  in  die  Nährböden  bereits  eingedrungenen  Sauerstoff 
völlig  zu  entfernen,  da  solche  mit  Methylenblau  versetzte  Nährböden  blau 
bleiben.  Auch  Schwefelkalium  und  Schwefelnatrium  sind  in  Folge  ihrer 
leichten  Zersetzbarkeit  nicht  so  sehr  als  Reduktionsmittel  für  anaSrobioti- 
sche  Kulturen  zu  empfehlen.  Dagegen  erwies  sich  dem  Verf.  das  Am- 
moniumsulfhydrat als  sehr  geeignet.  Um  dasselbe  Msch  und  keimfrei  zu 
erhalten,  leitet  Verf.  in  destillirtes  Wasser  durch  ein  mit  demselben  gleich- 
zeitig sterilisirtes  Glasrohr  Schwefelwasserstoff  ein  und  giebt  mittels  ste- 
riler Pipette  soviel  Iproc.  Ammoniaklösung  hinzu,  dass  3  Tropfen  concen- 
trirter  Methylenblaulösung  zu  10  ccm  Schwefel wasserstoffwasser  zugesetzt, 
entfärbt  werden.  Von  dieser  frisch  bereiteten  Ammoniumsulfhydratlösung 
setzt  man  dem  Nährboden  dann  im  Verhältniss  von  1 :  10  zu.  AnaSrobio- 
tische  Kulturen  wachsen  in  diesem  Nährboden  bereits  ganz  dicht  unter  der 
Oberfläche,  ein  Beweis  für  die  Abwesenheit  des  Sauerstoffs  in  demselben. 
Kulturen  auf  solchen  Nährböden  inPETni-Schalen  hält  man  dann  im  Wasser- 
stoffstrom oder  entfernt  den  Lufteauerstoff  aus  ihnen  durch  alkalische  Pyro- 
gallussäure,  mit  der  man  Platten  aus  Cellulose  oder  Papierstoff  theilweise 
tränkt,  die  sterilisirt  und  an  der  Unterseite  des  Deckels  mittels  Paraffin 
oder  Wachs  fixirt  sind.  Kröber. 

Tietor-Slbinga  (106)  zählte  die  Bakterien  in  filtrirter  saurer  MUch 
sowohl  im  gewöhnlichen  gefärbten  Deckglastrockenpräparat  als  bei  dem 
Plattenkulturverfahren  mit  grosser  Präzision  in  allen  Manipulationen  und 
Berechnungen.  Die  Proben  entnahm  er  jedesmal  mit  einer  und  derselben 
geaichten  Oese,  zu  den  Deckglaspräparaten  jedoch  aus  der  zuvor  neutrali- 
sirten  Flüssigkeit,  wobei  es  sich  herausstellte,  dass  unter  solchen  Umständen 
ein  weit  geringeres  Quantum  gefasst  wurde.  Bei  gleichmässiger  Probenahme 
verringerten  sich  daher  die  grossen  Differenzen  in  den  Ergebnissen  der 
beiderlei  Zählmethoden.  Diese  Wahrnehmung  erklärte  zum  Theil  die  selt- 


^)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  10. 
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samen  Beftmde  von  FokkebV  Indessen  scheint  anch  Verf.  bei  seinem  ratio- 
nelleren Verfahren  im  allgemeinen  mittelst  der  Plattenkultur  relativ  höhere 
Zahlen  gewonnen  zu  haben.  (CentralbL  f.  Bakter.)  Leichmann. 

Pakes  (76)  findet,  dass  Pkttenknltnren  anf  Gelatine  mit  destillirtem 
oder  Wasserleitongswasser  keinen  sicheren  Schlnss  anf  die  Menge  der 
wirklich  vorhandenen  Bakterien  znlassen.  Die  Gelatine  sollte  ohne  Fleisch- 
eztrakte  mit  dem  zn  nntersnchenden  oder  einem  ähnlichen  Wasser  herge- 
stellt werden.  Meinecke. 

Hebewerth  (50)  ermittelte,  dass  bei  üblicher  Herstellung  gefärbter 
Deckglastrockenpräparate  rond  etwa  70^/^  der  aufgetragenen  Keime  durch 
Abspülen  verloren  gehen.  Dieser  Fehler  wird  bei  dem  A.  ELsiN^schen 
Verfahren*  vermieden,  bei  welchem  Verf.  denn  auch,  z.  B.  in  8  Std.  alten 
Bouillon-  und  Agarkulturen  des  B.  coli,  immer  relativ  höhere  Zahlen  als 
bei  der  Plattenkultur  erzielte.  Ueber  die  Schwankungen  der  Ergebnisse 
bei  Parallelbestimmungen  nach  einer  und  derselben,  jedoch  hinsichtlich  der 
Verdünnung,  der  Art  des  Nährbodens  etc.  modiflcirten,  und  nach  beiderlei 
genannten  Methoden  macht  er  nähere  Angaben.  Dass  auch  Klein'b  Verfahren 
nicht  ohne  Fehlerquellen  sei,  lässt  sich  denken.  Verf.  bediente  sich  desselben 
nebst  der  Plattenkultur  zur  Feststellung  der  „Generationsdaner^  einzelner 
Bakterien,  des  Stufenganges  ihrer  Vermehrung  in  Bouillon  und  Peptonkoch- 
salzlösung  bei  verschiedenen  Wärmegraden,  des  numerischen  Verhältnisses 
lebender  und  todter  Keime  in  den  Kulturen  bei  zunehmendem  Alter,  des 
Einflusses  der  Karbolsäure.  In  letzterer  Hinsicht  beobachtete  er,  dass  B. 
typhi  bei  0,15-0,20/o,  B.  coU  bei  0,25%  zu  Grunde  geht,  bei  0,057e  der 
eine  so  wenig  als  der  andere  eine  Wachsthumshemmung  erleidet. 

Bei  genauen  Messungen,  die  er,  wie  es  scheint,  an  gefärbten  Präpa- 
raten vornahm,  fand  Verf.  die  Längen-  und  Breitenmaasse  der  Bakterien- 
zellen in  einer  und  derselben  jungen  Beinkultur  äusserst  variabel.  (CentralbL 
f.  Bakter.)  Leichmann, 

Thermostaten,  Steriiisirapparate  etc. 

Tedeschi  undBosselli  (102)  beschreiben  einen  selbstregnlirenden, 
elektrischen  Thermostaten,  der  sich  durch  Leichtigkeit  der  Regulirung,  fast 
vollständige  Beständigkeit  der  eingestellten  Temperatur  (Schwankungen 
von  nur  einem  Bruchtheil  eines  Grades  bei  solchen  der  Anssentemperatur 
zwischen  8®  und  18®  C),  verhältnissmässig  geringen  Stromverbrauch,  ab- 
solut sicheres  Funktioniren,  so  lange  die  Stromquelle  überhaupt  arbeitet, 
und  leichte  Ti-ansportfähigkeit  anszeichnet.  Bezüglich  der  Einzelheiten  des 
Apparates,  der  durch  vier  Zeichnungen  und  ein  Thermogramm  klar  erläutert 
ist,  muss  auf  die  ausführliche  Beschreibung  des  Originals  verwiesen  werden. 
Kröber. 

*)  Siehe  auch  unter  Hbhewebth  auf  p.  21. 

«)  Koch's  Jahreeber.  Bd.  11, 1900,  p.  29,  No.  71. 
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Tonng  (116)  beschreibt  einen  elektrisch  zn  heizenden  und  elektrisch 
zn  reg^nlirenden  Thermostaten  von  der  Anordnung  der  gebräuchlichen  Ost- 
WALD'schen  Thermostaten,  bei  welchem  das  Bad  beliebige  Form  erhalten 
kann  und  der  auf  */ioo'*/ioo*'  konstante  Temperatur  zeigt.  Der  Apparat 
besteht  aus  Bad,  Heizvorrichtung,  Unterbrecher  und  Regulator  und  ist  auch 
im  Chemischen  Centralblatt  1901  Bd.  IT,  No.  5  abgebildet  Als  Heizkörper 
eignen  sich  für  niedrige  Temperaturen  Glühlampen.  (Chem.  Centralbl.) 

Koch. 

Forseth's  (40)  einfocher  Thermostat  besteht  im  Wesentlichen  aus 
einem  Blechkasten  mit  Doppelwftnden,  zwischen  denen  sich  Wasser  befindet, 
und  einfachem  Boden.  In  diesem  Blechkasten  befindet  sich  ein  zweiter 
kleinerer,  dessen  eingeschlossenes  Luftvolumen  bei  Eontraktion  oder  Aus- 
dehnung infolge  Temperaturftnderungen  das  Reguliren  der  W&rmezuftihr 
besorgt  Zu  diesem  Zwecke  führt  ein  Rohr  mit  aufgesetztem  Gummischlauch 
durch  den  Boden  des  äusseren  Kastens  hindurch  und  zu  einem  in  einem 
Wasserglase  stehenden  Ü-Rohr,  dessen  einen  Schenkel  umschliessend, 
während  der  andere  freie  Schenkel  in  eine  Spitze  ausgezogen  ist  Ueber 
diese  Spitze  ist  ein  Reagensrohr  geschoben,  welches  an  dem  einen  Arm 
eines  Wagebalkens  befestigt  ist,  während  der  zweite  Arm  eine  —  [wahr- 
scheinlich an  längerem  Draht  befindliche  —  D.  Ref.]  auftrechtstehende 
Glimmerplatte  trägt.  Steigt  die  Temperatur  im  Innern  des  Kastens  über 
das  —  eingestellte  —  Maximum,  so  entweicht  die  Luft  durch  die  Spitze 
des  U-Rohres,  drückt  gegen  das  Reagensrohr  dieses  hebend  und  senkt  das 
Glimmerplättchen  am  andern  Wagearm,  welches  die  von  der  darunter- 
stehenden  Lampe,  die  sich  nahe  dem  Kastenrande  befindet,  ausgehende 
Wärme  nunmehr  ablenkt  und  die  Temperatur  wieder  sinken  lässt  Kröber, 

Paul  (82)  empfiehlt  und  beschreibt  den  von  Ostwald  1888  angege- 
benen Thermoregulator  für  Wasser-  und  Heissluftthermostaten.  Meinecke. 

Walz  (109)  nimmt  für  sich  die  Priorität  der  Beschreibung  des  von 
Gbbtleb  besprochenen  Thermostaten  in  Anspruch.  Meinecke. 

Oasquet  (43)  benutzt  für  Pasteurisirungszwecke  einen  Apparat,  der 
aus  4  oder  mehr  Behältern  besteht,  welche  rings  um  eine  Heisswasserkammer 
angeordnet  sind.  Letztere  besteht  aus  Abtheilungen  und  ist  derart  mit  einem 
Ofen  verbunden,  dass  die  Temperatur  des  circulirenden  Wassers  beliebig 
gesteigert  werden  kann.  Das  zum  Pasteurisiren  eines  Behälters  verwendete 
Wasser  kann  durch  kaltes  verdrängt  und  bevor  es  zum  Pasteurisiren  des 
nächsten  Behälters  weiter  verwendet  wird,  wieder  höher  angewärmt  werden, 
indem  es  je  nach  Bedarf  durch  eine  oder  mehrere  Abtheilungen  der  Heiss- 
wasserkammer geleitet  wird.  (Engl.Patl2694vom  13.  Juli  1900.)  Kröber. 

Higgins  (52)  berichtet  über  seine  Erfahrungen  mit  Acetylengas  für 
Heizzwecke  in  besonders  isolirt  gelegenen  Laboratorien,  in  denen  kein  ander- 
weitiges Heizgas  zur  Verfügung  steht,  beschreibt  kurz  die  nach  den  ver- 
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achiedenen  Prinzipien  gebauten  Generatoren  (Tropf-,  Taacb-  und  Einworf- 
system,  von  denen  er  ganz  sachlich  das  letztere  bevorzugt)  und  empfiehlt 
den  von  ihm  in  der  Quarantaine-Station  zu  William  Head,  Brit.  Columbia, 
ansprobirten  Acetylenapparat  „Bumonville"  der  General  Acetylene  Com- 
pany von  New- York,  der  allen  Anforderungen  entsprechen  und  tadellos 
funktioniren  soU.  Kröber. 

Baa  (25)  konstruirte  eine  Mikroskopirlampe  für  elektrische  Be- 
leuchtung in  folgender  Weise: 

Auf  einen  Metallfuss  (eiserne  Platte)  wurde  ein  Blechring  genietet, 
Aber  welchen  ein  cylindrisches,  oben  geschlossenes  Gehftuse  passt  Das  Ge- 
häuse trägt  einen  Tubus,  in  welchem  mittelst  eines  durchbohrten  Korkes 
eine  doppelt  gebogene  massive  Glasstange  eingesetzt  ist  Auf  den  Fuss  ist 
der  Träger  ftbr  die  elektrische  Glühlampe  aufgeschraubt 

Das  Gehäuse  schliesst  mit  genügender  Reibung  so  eng  an  den  Bing 
an,  dass  ein  Hoch-  und  Niederstellen  desselben  zur  Anpassung  an  das  Mikro- 
skop leicht  ausführbar  ist,  oder  es  trägt  eine  Schraube,  mittelst  welcher 
die  für  den  Gebranch  praktische  Stellung  festgehalten  wird. 

Als  Glühlampe  benutzt  Bau  eine  cylinderförmige  Böhrenlampe  von 
10  Kerzen  bei  110  Volt,  und  zwar  hat  er  eine  mattgeätzte  Lampe  für 
schwache  Vergrüsserungen  und  eine  Lampe  aus  klarem  Glas  für  stärkere 
Yergr($88erungen  im  Gebrauch. 

Das  Licht  dieser  Lampe  wird  durch  den  doppelt  gebogenen  Stab  unter 
das  Mikroskop,  dessen  Spiegel  bei  Seite  gedreht  ist,  geleitet.  Der  Stab  ist 
der  gleiche  wie  bei  der  von  Koch  und  Wolz  angegebenen  Mikroskopir- 
lampe für  Petroleum  und  Gas.  Witt 

Saccharimeter  und  ähnliche  Vorrichtungen  zum  Auffangen 
von  Gasen 

Lohnstein  (61)  bringt  in  Ergänzung  zu  seiner  Abhandlung  über  die 
Bestimmung  des  Hamzuckers  durch  Gährung  die  Mittheilung,  dass  die  von 
ihm  erwähnte  Methode  der  direkten  Gewichtsbestimmung  der  Kohlensäure 
bereits  entgegen  seiner  Annahme  zur  Ausführung  gelangt  sei  durch  W.  C. 
AiiPZBs,  der  darüber  im  Jahre  1898  in  der  pharmazeutischen  Gesellschaft 
von  New- York  und  in  Mbsck's  Beport  Mittheilang  gemacht  habe.  (Chem. 
Centralbl.)  Kröber. 

Hamberger  (46)  beschreibt  sein  Gährungssaccharimeter^  über  das 
bereits  im  letzten  Jahresbericht  referirt  ist.*  Kröber. 

Frost  (41)  zeichnet  und  erläutert  eine,  nach  dem  Referat  nicht  recht 
verständliche,  „20  cm  lange,  stumpfdreieckige'',  spiegelnde  Blechplatte, 
auf  welcher  ein  beliebig  grosses  Gährungsröhrchen,  seine  Spitze  den  recht- 

'     ^)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  24. 
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winklig  umgebogenen  obern  Theil  der  Platte  entlang,  parallel  den  vertikal 
aufgezeichneten  Linien  verschoben,  und  an  diesen  sowie  an  „kreuzenden 
konvergirenden^  Linien  das  Volum  seines  Inhalts  stufenweise  ausgemessen 
wird.  (Gentralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann, 

BUH  (58)  empfiehlt  ein  im  Originaltext  abgebildetes  gewöhnliches 
Fermentationsröhrchen  mit  konischem  dünnwandigen  Glasstöpsel  an  dem 
sonst  zugeschmolzenen  Ende.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann. 

Bobin  (90)  setzt  auf  ein  Beagensglas,  worin  die  Eulturflüssigkeit  ent- 
halten ist,  mittelst  doppelt  darchbohrten  Gummistopfens  ein  gebogenes,  mit 
Watte  gefülltes  Böhrchen,  welches  mit  dem  geschlossenen.  Hg  enthaltenden 
Arm  eines  U-fÖrmigen  Bohres,  zur  Aufhahme  der  Gährungsgase,  communi- 
cirt,  und  ein  anderes  gerades,  spitz  ausgezogenes  Glasröhrchen,  welches  er 
sodann  zuschmilzt  Alles  Nöthige  liefern  Eiubb  &  Amend,  New- York. 
Ueber  die  Art  der  Sterilisirung  ist  Nichts  gesagt  Eine  Vorrichtung  wie 
die  an  zweiter  SteUe  abgebildete  wird  Jedermann  nach  Bedarf  selbst  zu 
treffen  wissen.  Leichmann. 

Pakes  und  JoUyman  (77)  fanden,  dass  der  Bacillus  pyocyaneus, 
welcher  bislang  als  streng  aörobiotisch  galt,  auch  in  Wasserstoffatmo- 
sphäre  gedeihen  kann,  wenn  der  N&hrboden  l^/o  Kalium- oder  Ammonium- 
nitrat enthält.  Der  im  Nitrat  gebundene  Sauerstoff  vermag  also  den  freien 
Lufbsauerstoff  hier  zu  ersetzen  und  demgemäss  wäre  bei  der  Bezeichnung 
„aerobiotisch*'  oder  „anaörobiotisch^  auch  darauf  Rücksicht  zu  nehmen,  ob 
eventuell  gebundener  Sauerstoff  (als  Nitrat)  zugegen  ist^  welcher  von  den 
Bakterien  ausgenutzt  werden  kann.  Verff.  fanden  in  dem  Gasgemisch  der 
Kulturen  von  B.  pyocyaneus  auf  Nährböden  mit  salpetersaurem  Kalium  oder 
Ammonium  sowohl  freien  Sauerstoff  als  auch  freien  Stickstoff.       Kröber. 

Färbung 

Kisskalt  (55)  benutzte  zur  Entfärbung  der  nach  der  GnAM'schen 
Methode  geförbten  Präparate  statt  des  absoluten  Alkohols,  in  dem  sich  be- 
kanntlich OelMdin  löst  und  daher  in  dieses  gebettete  Schnitte  leicht  zer- 
fallen, verschiedene  andere  Alkohole,  nämlich  Methyl-,  Propyl-,  Butyl-  und 
Amylalkohol,  und  fand,  dass  letzterer  sehr  langsam,  etwas  schneller  Butyl- 
undPropylalkoholentförben,  alle  drei  aber  langsamer  alsAethylalkoholund 
ohne  das  Celloidin  zu  lösen.  Methylalkohol  dagegen  entfärbt  noch  schneller 
als  Aethylalkohol.  Amylalkohol  eignet  sich  auch  dann  besonders  gut  zur 
Entfärbung  der  nach  der  GsAM'schen  Methode  gefärbten  Präparate,  wenn 
in  diesen  vielfache  Niederschläge  die  üebersicht  stören.  Kröber. 

Marx  (71)  beschreibt  seine  Methode  der  Färbung  der  Bakterien- 
sporen. Verf.  bringt  mit  der  Platinöse  das  zu  untersuchende  Material  (am 
besten  dem  Kondenswasser  der  Kultur  entnommen)  auf  das  Deckglas  und 
ohne  das  Präparat  zu  verreiben  sofort  ZisHL'sches  Karbolfnchsin  dazu, 
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I&Bt  4-5mal  hintereinander  aufkochen  und  bringt  den  Rest  der  FarblOsong 
dann  schnell  zun  Verdampfen.  Darauf  folgt  knrze  Entfftrbnng  in  25proc. 
Salpetersäure  und  eine  Nachfftrbong  mit  Lobfflbk'b  Methylenblau.  Sporen 
und  Sporenvorstufen  f&rben  sich  roth,  der  fibrige  Bakterienkörper  blau. 
Zum  Studium  der  Sporenvorstufen  sehr  geeignet  sind  24-72  stiindige  Kul- 
turen von  Bac.  subtilis,  mesentericus  und  Hegatherium,  die  bei  87^  ge- 
züchtet sind.  —  Verf.  fand  3  Typen  der  Sporenvorstufen,  die  stets  kugelige 
Gebilde  von  schwierigster  Färbbarkeit  und  Entfärbung  darstellen  und  die 
als  das  Produkt  der  Kondensation  und  Lokalisation  der  hypochromatischen 
Substanz  der  Bakterienzelle  zu  deuten  sind  und  unmittelbar  in  die  eigent- 
liche Spore  übergehen.  Typus  I  zeigt  eine  endständige  Sporulation  und 
spindelförmige  Auftreibung  der  Zelle  um  das  sporogene  Körperchen  am 
Ende  des  Stäbchens.  Bei  Typus  IT  ist  die  Auftreibung  der  Zelle  nur  in 
der  Mitte  und  es  findet  mittelständige  Sporulation  statt  Bei  Typus  m 
trägt  jedes  Stäbchen  zwei  endständige  Sporenvorstufen  und  mit  der  Sporn- 
lation  tritt  gleichzeitig  Zelltheilung  ein  ^).  Kröber. 

Canon  (28)  bemerkt  zu  der  vorstehend  referirten  Arbeit  von  Marx, 
dass  dessen  Methode  zur  Färbung  der  Sporen  deijenigen  ähnlich  ist,  welche 
Verf.  seit  Jahren  zur  Milzbrandsporenfärbung  anwendet.  Verf.  verstreicht 
das  Material  auf  den  Objektträgem,  trocknet,  fizirt,  färbt  wie  bei  Tuberkel- 
bacillen  mit  dem  Unterschied,  dass  4-5mal  fHsche  Carbolfnchsinlösung  auf 
das  Präparat  gebracht  und  aufgekocht  wird.  Dem  Springen  der  Objekt- 
träger beugt  man  vor  durch  Vermeiden  des  völligen  Eindampfens  der 
Flfissigkeit  und  durch  vorsichtiges  Zusetzen  der  neuen  Farblösung,  wobei 
keine  kalte  Fltlssigkeit  an  die  Unterseite  des  Objektträgers  fliessen  darf. 
Oegengefärbt  wird  durch  1-2  Minuten  langes  Einwirken  einer  25proc. 
Schwefelsäure-Methylenblaulösung.  Ist  eine  Nachfärbung  nöthig,  so  bringt 
man  noch  1  Minute  lang  eine  concentrirte  Methylenblaulösung  auf  das 
Präparat.  Kröber. 

Klein  (56)  reklamirt  diese  von  Mabx  angezeigte  Sporenfärbe- 
modifikation  als  die  seinige,  welches  Marx  (72),  der  Klbin's  Mittheilung ^ 
übersehen  hat,  ihm  zubilligt.  Leichmann, 

Müller  (7  5)  untersucht  die  Anwendbarkeit  von  Kaliumperkarbonat  und 
von  Wasserstofbuperoxyd  als  Entförbungsmittel  in  Bakterienpräparaten. 
Demnach  kann  zum  Nachweis  ftichsingeförbter  Tuberkelbacillen  in  Aus- 
strichpräparaten die  Behandlung  mit  Säure  umgangen  und  durch  eine 
solche  mit  Kaliumperkarbonat  oder  noch  besser  mit  alkalischem  Wasser- 
Btoflfsuperoxyd  ersetzt  werden.  Die  Präparate  erleiden  bei  längerer  Ein- 
wirkung dieser  Entfärbungsmittel  keinen  Nachtheil,  im  Gegensatz  zur 
Säurebehandlung.  Für  die  Sporenfärbung  kann  an  Stelle  der  Säuren  eben- 

*)  ??  Der  Herausgeber. 

^  EocH*8  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  14. 
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faÜB  Ealiamperkarbonat  oder  alkalisches  Wassentofbaperoxyd  verwendet 
werdeiL  Mdnedce. 

Nach  Piorkowski  (84)  nehmen  Diphtheriebacillen,  auf  Glycerin- 
agar  bei  37^  C.  erzogen,  Nxissisb's  Fftrbang  recht  gat  an,  wenngleich 
Losfflbb's  Serom  and  85^  die  günstigsten  Vorbedingungen  sind.  Höchst 
scharfe  Tinktion  erzielte  Verf.,  wenn  er  die  auf  einen  der  genannten  Nähr- 
böden gebrachten  nnd  bei  37^  gehaltenen  Stäbchen  nach  15-24  Standen 
am  Deckglase  eintrocknete,  ^/^-l  Minate  in  alkal.  Hethylenblaa  schwach 
erwärmte,  5  Sekandenmit  „Sproc.  SalzsäorealkohoP  behandelte  and  5  Se- 
kunden mit  Iproc.  wässerigem  Eosin  nachftrbte.  Alsdann  erschienen  sie 
röthlich  and  Hessen  einzelne,  meistens  aber  je  2  schwarzblaaviolette  polare 
BABBS-E&NST'sche  Eörperchen,  deren  Maass  die  Zellenbreite  scheinbar 
übertraf,  mitunter  auch  ein  drittes  in  der  Mitte  erkennen.  Selbige  waren 
am  besten  bei  den  in  H^O  eingeschlossenen  Präparaten  sichtbar,  in  Eanada- 
balsam  schrumpften  sie  stark. 

Aehnliche  Bilder  erhielt  man  bis  zum  2.  oder  7.  Tage,  wonach  die 
Polfärbung  versagte  und  Uebertragung  auf  neues  Substrat  stattfinden 
muBste,  um  ihre  Erscheinung  wieder  hervorzurufen.  Dasselbe  gelang  auch 
nach  Monaten.  Mit  der  Zeit  quollen  die  Bacillen  an  einem  Ende  und  wur- 
den kolbenförmig,  während  die  genannten  Kömer  zerfielen  und  anscheinend 
verschwanden.  Diese  Veränderungen  Hessen  sich  am  besten  bei  Kulturen 
in  methylenblauhaltiger  Bouillon  verfolgen. 

Unterblieb  bei  obigem  Tinktionsverfahren  die  Nachfärbung  mit  Eosin, 
so  zeigten  sich  jene  Körperchen  dennoch,  und  zwar  in  blau  bei  farblosem 
Zellplasma.  In  Hinsicht  auf  die  Bedeutung  der  BAsss-EnNST^schen  Körper- 
chen schliesst  sich  Verf.  den  Anschauungen  von  Mabx  und  Woithb^  an. 
Er  glaubt  die  Pseudodiphtheriestäbchen,  welche  dieser  Gebilde  ermangeln, 
als  avirulente  Formen  des  echten  BacUlus  ansprechen  zu  dürfen. 

Leichmann. 

Baebiger  (89)  fixirt  bei  der  Darstellung  der  Kapseln  der  Milzbrand- 
bacillen  nicht*  in  der  Flamme,  sondern  durch  40proc.  wässeriges  Formalde- 
hyd, welches  gleichzeitig  mit  dem  Farbstoff  (15-20  g  Gentianaviolett  auf 
150  g  Formaldehyd)  gesättigt  ist  Das  Präparat  muss  natürlich  gut  Inft^ 
trocken  sein,  wird  dann  20  Sekunden  lang  der  Einwirkung  des  Formalin- 
Gentianavioletts  ausgesetzt,  abgespült  und  wie  gewöhnlich  weiter  behandelt 
Bei  dieser  Behandlung  soll  Schrumpfhng  der  korpuskularen  Gebilde  nicht 
vorkommen,  ebensowenig  das  Auftreten  der  Schein-  oder  Pseudokapseln, 
während  die  echten  Kapseln  deutlich  hervortreten.  In  faulendem  Material 
soll  auf  diese  Weise  ein  einziger  Milzbrandbacillns  unter  den  zahlreichen 
Fäuhüssbakterien  herauszufinden  sein.  Meinecke. 


1)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  36  No.  120. 
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Smith  (99)  variirte  die  PmiBLD'sche  Methode  der  Oeiseelfftrbnng. 
Er  giesst  eine  heissgesftttigte  Snblimatlösang  noch  heiss  anf  Ammoniak- 
alann  im  Ueberschnss,  schfittelt  gut  nm  und  lässt  abkilhlen.  10  ccm  dieser 
Lösung  werden  mit  10  ccm  frisch  bereiteter  lOproc.  Tanninlösung  und 
5  ccm  Carbolfuchsin  versetzt  und  filtrirt,  welche  Beize  ziemlich  haltbar 
ist.  Die  Deckgläser  werden  nach  dem  Waschen  mit  starker  Salzsäure  ge- 
trocknet und  in  einer  Flamme  abgebrannt.  Nach  dem  Fixiren  des  Präpa- 
rates wird  die  Beize  hinzugefügt  und  bis  zur  Bildung  von  Dampf/  aber 
nicht  bis  zum  Kochen  erhitzt  und  so  3  Minuten  belassen.  Das  Präparat 
wird  mit  destillirtem  Wasser  gut  abgespült,  mit  der  filtrirten  Farblösung 
versetzt  (10  ccm  gesättigte  Lösung  von  Ammoniakalaun  und  1  ccm  con- 
centrirte  alkoholische  G^ntianaviolettlösung)  und  3-4  Minuten  erhitzt.  — 
Die  Methode  soll  sicher  und  schnell  zu  arbeiten  gestatten  und  bei  Innehalten 
der  Vorschriften  nach  kurzer  üebung  nicht  fehlschlagen.  (Nach  Zeitschr. 
f.  wissenschaftL  Mikroskopie).  Kröber, 

Peppler  (83)  giebt  ein  Verfahren  zur  Darstellung  der  öeisseln  an. 
Als  Beize  verwendet  er  eine  Chromsäure-Oerbsäurelösung.  Einer  Lösung 
von  20,0  Tannin  in  80,0  dest.  Wasser  werden  15,0  einer  wässerigen, 
schwefelsäureAreien  Chromsäurelösung  2,5 :  100,0  langsam  unter  ümschüt- 
teln  zugesetzt.  Nach  4-6tägigem  Stehen  wird  die  Beize  filtrirt  und  stellt 
dann  eine  dunkelbraune  Flttssigkeit  dar.  Dieselbe  ist  sehr  empfindlich 
gegen  Temperatureinflfisse.  Am  besten  eignet  sich  zur  Färbung  Car- 
bolgentianaviolettlösung.  Grosser  Werth  ist  auf  absolute  Beinheit  der 
Deckgläser  und  Objektträger  zu  legen.  Es  wird  bei  Zimmertemperatur 
1-5  Minuten  lang  gebeizt,  das  Präparat  dann  abgespftlt  und  2  Minuten 
lang  mit  der  Farbstofflösung  ganz  bedeckt,  dann  abgewaschen.  Die  Mikro- 
organismen erscheinen  intensiv  dunkelviolett,  während  die  zarten  Geissein 
etwas  heller  aussehen.  Als  wirksames  Agens  der  Beize  sieht  Verf.  vor 
allem  die  ozydirend  wirkende  Chromsäure  an.  Meinecke, 

Mae  Conkey  (64)  färbt  die  Geissein  wie  folgt:  Die  in  gewöhnlicher 
Weise  beschickten,  lufttrockenen  Deckgläser  werden  ^/^  Stunde  in  Forma- 
lindämpfen  flxii*t;  in  einem  Gemisch  von:  a)  Tannin,  25^/q  in  Iproc. 
heisser  Kalilauge  gelöst,  mit  Fuchsin  gesättigt  und  b)  lOproc.  wässerigem 
Eisenperchlorid  +  5^/q  Eisessig:  gleiche  Theile  a  und  b  zusammen  gekocht, 
mit  derselben  Menge  5proc.  Essigsäure  geschüttelt  und  2mal  filtrirt ,  2-7 
Minuten  gebeizt;  in  angesäuertem  H^O  gewaschen;  10  Minuten  mit  war- 
mem Gentianaviolett  gefärbt  etc.  Die  genannte  Beize  ist  nur  wenige 
Stunden  brauchbar.  Leichmann. 

De  Rossrs  (92)  dauernd  haltbare  Beize  enthält  25  g  Tannin  und 
0,1  g  KOH  auf  100  aq.  dest.  Hiervon  träufelt  er  zur  Geisselfärbang  auf 
das  „zweckmässig"  hergestellte,  nicht  fixirte  Deckglaspräparat  einen 
Tropfen  und  4-5  gleiche  Tropfen  ZiBHL^scher  Fuchsinlösung  und  lässt  ent- 
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weder  15-25  Minuten  in  der  Kälte  oder  25-30  Sekunden  ttber  der  Flamme, 
ohne  Dämpfe  zu  erregen,  einwirken.  Begleitende  Photogramme  von  Typhus-, 
Cholera-,  Eartoffelbacillen,  Pyocyanens  dienen  zur  Empfehlung.  (Centralbl. 
f.  Bakter.)  Leichmann. 

Verschiedenes 

Krnis  (58)  benutzt  zur  Herstellung  der  Mikrophotographien  von  Hefe 
einen  Apparat,  welcher  nach  vorangegangener  Besprechung  von  der  Firma 
Jos.  und  Jan  Fric,  Weinberge  bei  Prag,  construirt  wurde  und  beschreibt 
denselben  unter  Beigabe  einer  Abbildung.  Der  Apparat  ist  vertikal  aufge- 
stellt zu  benutzen  und  im  wesentlichen  ein  eigenthümlich  construirtes  Mikro- 
skopstativ auf  einer  cylinderförmigen,  metallenen,  nicht  ausziehbaren  Camera. 

Das  mikroskopische  Bild  wird  in  dem  Apparat  auf  der  Visirscheibe 
durch  Zuhilfenahme  eines  photographischen  Objektives  projicirt.  Verf.  kann 
auf  Grund  15  jähriger  Erfahrung  eine  solche  Anordnung  Jedem  empfehlen, 
der  sich  kostspielige  moderne  Apparate  nicht  anschaffen  kann  und  ausser 
einer  guten  Landschafbslinse  nur  das  optische  ZubehOr  eines  Mikroskopes 
besitzt. 

Der  besprochene  Apparat,  welcher  speziell  für  Hefeaufiiahmen  con- 
struirt worden  ist,  ist  kompendiös  und  kann  infolgedessen  auch  leicht  derart 
aufgestellt  werden,  dass  zur  Aufhahme  direkt  das  Licht  weisser  Wolken 
benutzt  werden  kann. 

Die  Art  und  Weise  der  Beleuchtung  des  Präparates  bei  der  Aufnahme 
ist  von  besonderer  Wichtigkeit.  Die  besten  Resultate  erhielt  Verf.  stets 
durch  die  einfache  Beleuchtung  mit  dem  Hohlspiegel  bei  Verwendung  einer 
entsprechend  engen  Cylinderblende.  Eine  ganz  massig  schiefe  Beleuchtung 
liefert  Bilder,  welche  bei  der  Demonstration  durch  die  Projektion  plastisch 
wirken  und  deshalb  anderen  vorzuziehen  sind. 

Ist  man  gezwungen  eine  Aufiiahme  an  klaren  sonnigen  Tagen  zu 
machen,  so  kann  man  ein  ebenfalls  befriedigendes  Resultat  erlangen,  wenn 
man  durch  die  entsprechende  Stellung  des  Beleuchtungsspiegels  das  Licht 
der  breiten,  weissen  Zone  entnimmt,  von  welcher  die  Sonne  umgeben  scheint 

An  trüben  Tagen  erreicht  man  kaum  direkt  ein  genügend  kontrast- 
reiches Negativ  und  ist  daher  genl^thigt,  grossere  Kontraste  und  dadurch 
ein  deutlicheres  Bild  durch  ümphotographiren  des  Originalnegatives  auf 
Platten  mit  kräftig  arbeitender  Emulsion  oder  durch  Zuhilfenahme  des 
nassen  Eollodiumverfahrens  zu  erlangen. 

Des  feineren  Kornes  wegen  und  um  kontrastreichere  Negative  zu  er- 
zielen, verwendet  man  Platten  von  mittlerer  Empündlichkeit.  Um  recht 
kräftige  Negative  zu  entwickeln,  verwendet  Verf.  als  Entwickler  ausschliess- 
lich das  wie  üblich  bereitete  Ferroxalat,  wobei  jedoch  zwei  Theile  irischen 
Entwicklers  (ohne  Bromkalium)  mit  einem  Theil  eines  alten,  vorräthigen. 
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mehrmals  verwendeten  Entwicklers  (oder  anch  ein  Theil  frischen  mit  einem 
Theil  alten  Entwicklers)  gemischt  werden.  WiU. 

Paul  (81)  gibt  ein  Verfahren  an,  nm  Bakterienkoltnren  als  solche  in 
Petrischalen  zu  konserviren.  Die  Knltur  wird  durch  Formalin  abgetödtet; 
dadurch  wird  zugleich  die  Gelatine  gehärtet  Zur  Vermeidung  von  Wasser- 
niederschlag  auf  der  oberen  Schale  wird  nach  der  Formalinbehandlung  die 
untere  Schale  offen  mit  der  Kultur  nach  unten  mehrere  Tage  im  geheizten 
Zimmer  langsam  ausgetrocknet.  Schliesslich  wird  die  obere  Schale  durch 
Siegellack  auf  die  untere  befestigt.  Meinecke. 

Gönn  (33)  beschreibt  seine  Methode  zur  Herstellung  von  Präparaten 
lebender  Bakterien  f&r  Museen.  2^/oiger  Nähragar  wird  in  Reagensgläser 
gefüllt  und  in  schräger  Lage  zur  Erstarrung  gebracht.  Nach  6  bis  8  wöchent- 
lichem Liegen  ist  der  Wasserüberschuss  vollständig  verdunstet.  Die  Reagens- 
gläser  werden  jetzt  geimpft  und  sofort  mit  Paraffin  verschlossen.  Die  Kul- 
turen wachsen  dann  einige  Tage,  stellen  das  Wachsthum  aber  bald  ein  und 
bleiben  unverändert.  Anwendung  von  Desinfektionsmitteln  ist  nicht  nöthig. 
Die  Kulturen  bleiben  monate-,  vielleicht  jahrelang  am  Leben.  Störend  bleibt 
das  temporäre  Ausschwitzen  und  Kondensiren  von  Wasser  aus  dem  Agar, 
welches  sich  bei  grösseren  Temperaturändernngen  bemerkbar  macht.  Kröber. 

Als  Marx  (70)  bei  gewissen  Eiterungen  beträchtliche  Mengen  der 
bakteiienarmen  Sekrete  mit  5-proc.  Glycerinbouillon  vermischte  und  12  Std. 
bei  39^  bebrütete ,  erhielt  er  im  Bodensatz  schöne  Strepto-  oder  Staphylo- 
kokken, bei  Zahneiter  reichlich  Mille&^s  Leptothriz  buccalis.  —  Wie  der 
Hotzbacillus^,  so  wuchsen  B.  pyocyaneus,  prodigiosus,  berolinensis  brunifi- 
cans^,  mehrere  pigmentbildende  Kokken  undSarcinen  auf  der  gelben  Mohr- 
rübe solange  farblos,  bis  der  hohe  Säuregehalt  derselben  beim  Eintrocknen 
zurückgegangen  war.  Die  farblose  Kultur,  auf  Agar  übertragen,  bildete 
wie  gewöhnlich  kräftiges  Pigment  (Centralbl.f.Bakter.)       Leichmann. 

Arthur  Meyer  (73)  gibt  zwei  neue  Beaktionen  zur  Unterscheidung 
der  Fetttropfen  und  Sporen  der  Bakterien  an.  ^  I.  5  g  Chloralhydrat  in 
2  g  HgO  löste  das  Fett  des  Bac.  tnmescens  sofort  und  liess  die  Spore  scharf 
hervortreten.  IE.  In  Eau  de  Javelle  löste  sich  nach  einigen  Minuten  „der 
Protoplast  der  Sporangien  und  Bakterienoidien",  Fetttropfen  und  Sporen 
wurden  deutlicher,  plötzlich  quoUen  die  Letzteren,  es  schwand  ihr  Inhalt, 
dagegen  blieb  ihre  Membran  mit  den  Fetttröpfchen  sehr  lange  erhalten, 
während  die  Zellmembran  der  „Sporangien^  und  Stäbchen  bald  verging. 
Verf.  glaubt,  dass  man  das  Bakterienfett  mittelst  Eau  de  Javelle,  wenn  auch 
vielleicht  nicht  ganz  unverändert,  werde  isoliren  können.       Leichmann. 


1)  Mabx,  Centi-albl.  f.  Bakter.  1899, 1,  Bd.  25. 

«)  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  41,  No.  119.  j 

»)  Vgl.  KocH'fl  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  24,  No.  71.  j 
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Saul  (94)  machte  Dünnschnitte  durch  die  in  Ag^ar-  oder  Gelatine- 
platten nntergetancht  entwickelten  Kolonien  des  B.  typhi,  B.  coli  und  Sta- 
phyloc.  albus,  nach  Behandlung  der  Nährböden  mit  Formalln  einem  Vor- 
schlage von  L.  Pick  zufolge  ^ 

Er  bildet  die  40-fach  vergrösserten  Schnitte  ab,  beschreibt  sie  und 
spricht  die  Meinung  aus,  es  möchte  dieses  Untersuchungsverfahren  zur 
DijQferenzirung  nahe  verwandter  Arten  förderlich  sein.  Leichmann. 

Wesenberg  (1 1 1)  beschreibt  eine  Tropfvorrichtung  fllr  sterile  Flüs- 
sigkeiten, welche  er  vor  allem  bei  Desinfectionsversuchen  zum  Auswaschen 
des  von  den  Testobjekten  absorbirten  Desinficiens  empfiehlt  Dieses  noth- 
wendige  Auswaschen  unterbleibt  gewöhnlich  wegen  der  ümstftndlichkeit 
des  bisherigen  Verfahrens.  Ein  Abspülen  der  Testobjekte  durch  einfaches 
Uebergiessen  genügt  wohl  in  den  seltensten  Fällen;  wirksamer  werden  die 
Objekte  durch  tropfenweise  auffallende  Waschflüssigkeit  ausgelaugt  Das 
betr.  Gefäss  (Reagensglas  oder  Kolben)  ist  mit  einem  doppelt  durchbohrten 
Gummipfropfen  verschlossen.  Die  eine  Oeffiiung  trägt  ein  unten  kurz  um- 
gebogenes Glasrohr  zum  Eintritte  der  Luft;  durch  das  andere  Loch  geht 
ein  zweites  Röhrchen,  das  an  einer  Stelle  entweder  verjüngt  ist  und  dann 
beim  Gebrauch  hier  abgebrochen  wird,  oder  aber  einfach  ausgezogen  und 
an  der  Spitze  zugeschmolzen  ist  Die  Sterilisation  erfolgt  wie  gewöhnlich 
unter  Watteabschluss.  Die  Anwendung  ergiebt  sich  von  selbst.    Meinecke. 

Schottmflller  (96)  konstruirte  einen  keim-  und  wasserdichten  Doppel- 
verschluss  für  Flaschen,  der  in  der  Vereinigung  eines  Glaspropfens  mit  einem 
Wattemantel  besteht  Meinecke. 

Bigardi  (24)  beschreibt  den  von  Centakni  konstruirten,  unter  dem 
Namen  „Pera  Centanni''  bekannten  Apparat  zur  sterilen  Vertheilung  von 
Flüssigkeiten.  Der  Apparat  besteht  aus  einer  Kautschukbime,  der  an  der 
Mündung  ein  Glasstück  in  T-Form  eingesetzt  ist,  dessen  zweiter  Arm  oben 
abgeschrägt  ist  und  beim  Ansaugen  von  Flüssigkeit  sowie  beim  Vertheilen 
derselben  mit  dem  Daumen  verschlossen  wird,  während  an  dem  seitlichen 
Stutzen  ein  Schlauch  mit  Glasspitze  als  Saugrohr  bezw.  Druckrohr  ange- 
bracht ist 

(Einfacher  für  die  Handhabung  scheint  dieser  Apparat,  mit  dem  wirk- 
lich sterile  Vertheilung  von  Flüssigkeit  doch  etwas  fraglich  ist,  dadurch 
wohl  gemacht  werden  zu  können,  dass  dem  oberen  Arm  des  Glas-T-Stücks 
ein  Durchgangshahn  eingefügt  würde,  der  auch  einen  sterileren  Verschluss 
verbürgt,  alsesder  Daumensein  wird.  D.Ref.)  (CentralbLf.Bakter.)  Kröber. 

Casagrandi  (29)  unterwirft  alle  wichtigen,  üblichen  Methoden  zur 
Ooncentration  von  Flüssigkeiten  einer  kritischen  Betrachtung  und  bespricht 
zum  Schluss  einen  von  ihm  für  den  Zweck  des  Eindicken^  von  Flüssigkeiten 
konstruirten  Vacuumapparat  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Kröber. 

^)  Hjg.  Rundschau  1900,  No.  12. 
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Meyer  (74)  beschreibt  Platinnadeliiy  -Ösen  and  -spatel,  die,  in  eine 
kurze  Platinkappe  eingeschmolzen,  beim  Gebranch  über  einen  Glasstab  von 
passendem  Durchmesser  geschoben  werden.  —  Diese  Modification  dflrfbe 
sich  gut  bewähren.  Kröber. 

Praum  (88)  empfiehlt  nnd  veranschanlicht  durch  Abbildong  folgen- 
de Apparat  zur  Entnahme  von  Wasserproben  ans  der  Tiefe:  Ein  Reagens- 
glas oder  E51bchen  wird  in  eine  gebogene  Spitze  ausgezogen,  evakuirt,  zuge- 
schmolzen und  in  ein  passendes  Stflck  Bleirohr  gesetzt,  welches  unten  mit 
durchbohrtem  Kork  verschlossen,  oben  durch  dreieckige  Ausschnitte  mit 
4  Zacken  versehen  ist,  die  man  rings  um  das  Glas  dicht  unter  der  Spitze 
zusammenbiegt  und  eine  Schnur  dergestalt  angebracht,  dass  ein  auf  ihr 
herabgleitendes  Stück  Bleirohr  die  Glasspitze  treffen  kann.  Um  vorzei- 
tiges Abbrechen  zu  verhüten,  sollen  Schutzleisten  angelöthet  werden. 
Die  Sterilisirung  hat  keine  Schwierigkeit.  Man  sieht  nur  nicht,  wie  ein 
nachträgliches  Eindringen  von  Wasser  und  Keimen  beim  Heraufziehen  ver- 
hindert wird.  Leichmann. 

Thiele  (103)  weist  darauf  hin,  dass  die  in  den  Reichsvereinbarungen 
(Heft  1  pag.  20)  vorgesehene  Prüfung  auf  Schimmelpilze  bei  Brutofen- 
temperatur nicht  einwands^i  und  empfehlenswerth  ist,  weil  das  Tempe- 
ratnroptimum  füi*  den  häufigsten  Schimmelpilz,  Penicillium  glaucum,  schon 
weit  niedriger  liegt.  (Chem.  Centralbl.)  KrÖber. 
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Morphologie  der  Hefen 

Wehmer  (163)  bleibt  dabei,  dass  T.  Crbzabzcz  sich  im  Irr- 
thum  befindet.  Sieht  man  sich  nach  den  Beweisen  fdr  die  Behauptung 
des  Letzteren  um,  so  findet  man  nur  die  kurze  Angabe,  dass  derselbe  solche 
fehlgeschlagene  Sporangien  aus  verschiedenen  Nährböden  isolirte  und  zur 
Keimung  brachte.  Chbzaszcz  hat  also  offenbar  nur  gewöhnliche  Gemmen 
vor  sich  gehabt.  WilL 

Chrzaszcz  (127)  wendet  sich  gegen  Wbhxbb.  Letzterer  hat  sich  da- 
hin geäussert,  dass  die  Verneinung  des  Fehlschlagens  von  Sporangien  bei 
Mucor  Bouxii  auf  Irrthum  beruhe,  indem  er  meint,  dass  seine  Abbildungen 
über  das  Thatsächliche  keinen  Zweifel  aufkommen  lassen.  Verfasser  bringt 
nun  seine  eigenen  Zeichnungen,  von  welchen  besonders  zwei  ähnlich  jener 
Abbildung  sind,  welche  Wehmbb  als  „fehlschlagendeSporangien*'  angegeben 
hat  Diese  sind  in  fortschreitendem  Alter  der  Kultur  auf  verschiedenen  Nähr- 
substraten zu  beobachten. 

Die  Vermuthung  des  VerfiASsers,  dass  man  es  hier  mit  Gemmen  von  Luft- 
mycelien  zu  thun  hat,  wurde  durch  die  Auskeimung  bestätigt.  Die  Zeich- 
nung stellt  ausser  Zweifel,  dass  sie  denselben  Gegenstand  behandelt,  wie 
jene  von  Wbhmbb,  der  Unterschied  liegt  nur  darin,  dass  Chbzaszcz  den 
Beweis  gebracht  hat,  dass  diese  Gemmen  an  Luftmycelien  und  nicht  „fehl- 
schlagende Sporangien*'  darstellen.  Will. 

Wehmer  (164)  weist  darauf  hin,  dass  die  inzwischen  beigebrachten 
Zeichnungen  von  Chbzaszcz  den  direkten  Beweis  für  die  Behauptung 
bringen,  dass  derselbe  es  mit  ganz  gewöhnlichen  Gemmen  zu  thun  hatte, 
solche  Bilder  aber,  wie  sie  Verfasser  wiedergab,  gar  nicht  gesehen  hat 

WiU. 

Feglion  (156)  hat  schon  im  Jahre  1897  in  einer  kurzen  Notiz  eine 
merkwürdige  Alteration  der  Früchte  des  Haselnussstrauches  (Corylus  Avel- 
lana)  beschrieben,  wahrscheinlich  verursacht  durch  einen  Mikroorganismus, 
den  Verfasser  wegen  seiner  eigenthümlichen  Eigenschaften  damals  für  den 
Typus  eines  neuen  Genus  aus  der  Familie  der  Blasto-  oder  Saccharomyceten, 
des  Gtenus  Nematospora  erklärte  und  unter  dem  Speciesnamen  Nematospora 
Coryli  Peglion  beschrieb. 

Die  um  die  Zerfallshöhlen  an  den  Cotyledonen  liegenden  Gewebe  sind 
ganz  vollgestopft  von  isolirten  Sporulen,  die  zu  Bündeln  vereinigt  oder 
in  der  Zahl  von  acht  in  den  cylindrischen  Schläuchen  eingeschlossen  sind. 
Wenn  die  Sporulen  und  die  Schläuche  spärlich  sind,  findet  man  sehr  häufig 
saccharomycetiforme  Elemente. 

In  Kulturen  in  neutraler  Fleischbrühgelatine  bildet  die  Nematospora 
Coryli  weisse  punktförmige  Colonien,  die  sich  schnell  vergrössern  und  dabei 
eine  ähnliche  strahlige  Form  annehmen,  wie  die  so  charakteristische  der 
Dematium  und  einiger  verwandter  Formen. 
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Die  Nematospora  Coryli  entwickelt  sich  schwer  in  (Gelatine  mit  deut- 
lich saurer  Reaktion;  auf  Fleischbrühe- Agar  bekommt  man  zuerst  Colonien 
mit  gleichförmiger  Entwicklung  und  Structnr,  so  dass  man  einen  grossen 
Wachsfleck  zu  sehen  glaubt.  Dann  vertieft  sich  die  Mitte  der  Golonie  krater- 
förmig,  der  Rand  ist  stark  eingeschnitten. 

Von  allen  festen  Substraten  lieferte  die  besten  Resultate  die 
Zuckerrübe. 

Die  Sporen  der  Nematospora  Coryli  sind  fadenförmig  oder  besser  ein 
wenig  spindelförmig;  die  eine  Spitze  ist  abgerundet,  die  andere  läuft  in 
eine  lange  Geissei  aus,  die  in  jedem  Zustande  des  Substrates,  auf  dem 
sich  die  Spore  befindet,  unbeweglich  ist. 

Auf  passendem  Substrat  keimen  die  Sporen  sehr  leicht,  auch  sehr  bald 
nach  ihrer  Bildung;  das  erste  Anzeichen  ist  das  Verschwinden  der  Geissei. 
Durch  uni-  oder  bipolare  Enospung  entstehen  neue  Zellen,  die  nach  Er- 
reichung einer  gewissen  Grösse  ebenfalls  Knospen  treiben,  wobei  sie  einige 
Zeit  mit  der  Mutterzelle  verbunden  bleiben.  Zu  einer  gewissen  Zeit  lösen 
sich  jedoch  die  Knospen  von  der  Mutterzelle  ab,  fahren  einige  Zeit  fort, 
sich  zu  vermehren  und  dann  vergrOssern  sich  die  einzelnen  Individuen 
schnell,  indem  sie  eine  cylindrische  Gestalt  annehmen. 

Nematospora  Coryli  passt  sich  nur  sehr  schwer  flüssigen  Nährböden  an; 
sie  pflanzt  sich  darin  nicht  mehr  durch  Knospung  fort,  sondern  bildet  ein 
steriles  Mycel,  aus  kurzen,  zu  torulösen  Hyphen  vereinigten,  an  Öltröpfchen 
reichen  Elementen  bestehend,  die  niemals  auf  Fortpflanzung  hindeuten. 

Verfasser  hebt  die  Analogie  hervor,  die  zwischen  dem  Verhalten  dieses 
Mikroorganismus  und  dem  von  anderen  Blastomycetenformen  besteht,  die, 
wenn  sie  gezwungen  werden,  in  flüssigen,  für  ihre  Entwicklung  nicht  ge- 
eigneten Nährböden  zu  leben,  ebenfalls  ein  echtes  wirkliches  Mycel  hervor- 
bringeui.  dessen  Bildung  an  die  besonderen  filamentösen  Formen  erinnert^ 
die  unter  ähnlichen  Umständen  von  einigen  Bakterienformen  angenommen 
werden.  Diese  Mycelformen  von  Saccharomyceten  sind  immer  steril  und 
müssen  die  dissociirte  Form  wieder  annehmen,  um  Fruktiflkationen  hervor- 
bringen zu  können. 

Wenn  die  dissociirten  Zellen  der  Nematospora  die  grössten  Dimen- 
sionen, 65-70  X  6-8  fiy  erreicht  haben,  geben  sie  eine  deutliche  Reaktion 
auf  Glykogen.  Die  intensiv  braune  Färbung,  welche  der  Inhalt  mit  Jod 
annimmt,  ist  das  Zeichen,  dass  die  Sporenbildung  nahe  bevorsteht  Diese 
entstehen  in  Gestalt  von  zwei  tetrasporen  Bündeln,  die  an  beiden  Enden 
des  Zellschlauches  angeordnet  sind,  dessen  ganze  Höhlung  sie  ausfüllen. 
Die  Dauer  der  Haut  des  Schlauches  ist  knrz.  Die  Sporen  werden  nach  sehr 
kurzer  Zeit  frei,  und,  wenn  der  Zustand  des  Substrates  es  erlaubt,  keimen 
sie  fast  unmittelbar  nach  ihrer  Bildung.  Die  an  diesem  Mikroorganismus 
beobachteten  Eigenschaften,  nämlich  die  Vermehrung  durch  Knospenbil- 
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dnng  and  die  endogene  Bildung  der  Sporen  in  einem  Zellschlaach  bestimmen 
seine  Stellung  nnter  den  Saccharomyceten.  WilL 

Lommel  (147)  sah  anf  Agarplatteni  die  mit  Darminhalt  eines  an  in- 
fektiösem Ikterus  gestorbenen  Kindes  besät  worden ,  zahlreiche  Colonien 
einer  Hefeart  hervorgehen,  theils  völlig  kreisrunde,  theils  und  in  der  Mehr- 
zahl  solche  mit  einem  Kranz  radiärer  verästelter  Strahlen.  In  beiderlei 
Colonien  traten  vornehmlich  ovale  bis  runde  Zellen  anf ,  bei  welchen  man 
je  einen  oder  mehrere  central  oder  excentrisch  gelegene,  dnrch  stärkere 
liichtbrechnng  ausgezeichnete  Bäume  bemerkte,  bei  manchen  eine  in  der 
Längsrichtung  gesprosste  Tochterzelle.  Die  Strahlen  bildeten  sehr  lange, 
parallel  begrenzte  Zellen,  einen  Wirtel  von  5-6  Sporen  am  Ende,  letz- 
tere meistens  oval,  von  der  Grösse  und  Form  der  gewöhnlichen  Zellen, 
je  eine  aber  oder  mehrere  wie  die  Matterzelle  langgestreckt  und  einen 
Kranz  jfingerer  Sprosse  tragend.  Als  man  neue  Agarplatten  mit  ImpMoff 
von  einer  solchen  Oolonie  inficirte,  entwickelten  sich  bei  37^  fast  aus- 
schliesslich kreisrunde  Colonien,  nur  vereinzelte  ontergetauchte  zeigten 
spärliche  Ausläufer.  Reichlich  erschienen  die  strahligen  Vegetationen  auf 
solchen  Platten,  die  man  mit  sterilem  Agar  überschichtet  hatte,  wo  dann 
allein  die  tiefsten,  unmittelbar  über  dem  Glasboden  der  Pbtbi- Schale 
wachsenden  Colonien  sich  rein  kreisförmig  ausbildeten.  Von  anderen  Hefen, 
welche  man  auf  dieselbe  Weise  behandelte,  zeigte  nur  eine  aus  Weissbier 
gezüchtete  das  gleiche  Verhalten. 

Gelangte  eine  verästelte  Colonie  der  Darmhefe  bis  an  die  Ober- 
fläehe  der  Platte  empor,  so  erzeugte  sie  bald  neue  Wucherungen  in  den 
Lücken  zwischen  den  Strahlen,  indem  sie  sich  zu  einem  grösseren  Kreise 
erweiterte.  In  Glycerinagar  bei  87^  wuchs  diese  Form  ähnlich  und  noch 
üppiger,  bei  Zimmerwärme  und  auf  lOproc.  Fleischwasserpeptongelatine 
äusserst  langsam,  in  überschichteten  Plattenkulturen  erst  nach  etwa  zehn 
Tagen  seltene  Strahlen  hervorbringend.  Besser  entwickelten  sich  diese 
Bildungen  in  Stichkultur,  nämlich  in  den  vereinzelt  im  Stichkanal  wachsen- 
den Kügelchen  und  nur  im  oberen  Theil,  2  cm  herab,  vielfach  gegabelt  und 
und  ein  wenig  schräge  aufwärts  gerichtet,  am  besten  und  raschesten  in 
Bierwttrzegelatine.  Auf  Kartoffeln  brachte  die  Hefe  einen  weissen,  schmie- 
rigen Belag  hervor.  Sie  vnichs  gut  in  Bouillon,  Tranbenzuckerlösung  und 
Bierwürze,  vorzüglich  bei  20-25^  C,  fast  nur  am  Grunde  der  Flüssig- 
keiten und  ohne  eine  Kahmhaut  zu  bilden,  erregte  sehr  geringe  Gäfarung 
und  ertheilte  der  Würze  ein  mildes,  dauerhaftes  Obstbouquet.  Verf.  zählt 
sie  zu  den  untergährigen  Hefen.  Sporenbildung  beobachtete  er  nicht,  auch 
keine  pathogene  Wirkung  bei  grauen  Mäusen.  Leichmann, 

Guilliermond  (137)  hat  die  von  Waosb  beschriebenen  Struktur- 
verhältnisse an  einer  Anzahl  von  Pilzen  und  Hefen,  speciell  an  einer  De- 
matium-Art  nachuntersucht  und  wurden  bei  vielen  derselben  ähnliche  Ver- 
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Mltnisse,  doch  immer  ein  geringerer  Gehalt  an  Orannlationen  gefanden. 
Dematinm  zeigte  niemals  Glykogen;  andere  Pilze  dagegen,  welche  dasselbe 
in  grossen  Mengen  enthalten,  sind  im  Allgemeinen  viel  ärmer  an  Granu- 
lationen, vielleicht  besteht  hier  eine  Wechselbeziehung.  Die  Granulationen 
gleichen  bei  S.  pastorianus,  S.  ellipsoidens,  Oidium  albicans  und  ganz  be- 
sonders bei  S.  cerevisiae  den  von  Waqbb  beschriebenen. 

Die  grossen  und  die  kleinen  Granula  sind  identisch.  Die  Granulationen 
sind  sehr  oft  um  die  Vacuolen  oder  im  Innern  derselben  vertheilt.  Sie 
gleichen  den  rothen  Körnern  von  Bütsohli,  bilden  aber,  im  Gegensatz  zu 
der  Anschauung  von  Waokb  keinen  Bestandtheil  des  Zellkernes. 

Wie  Wagbb  fand  auch  Verfasser  immer  einen  von  einer  Vacuole  um- 
gebenen Zellkern ;  derselbe  Hess  aber  wenigstens  bei  S.  cerevisiae,  im  Gegen- 
satz zu  Wageb's  Angaben  eine  Struktur  erkennen,  welche  der  bei  gewissen 
Schimmelpilzen  vom  Verfasser  beschriebenen  analog  war.  Er  besteht  aus 
einem  von  einer  Membran  umgebenen  Nucleoplasma,  in  welchem  man  mehrere 
Granulationen  unterscheiden  kann.  Eine  derselben,  welche  viel  grösser 
und  regelmässiger  ist,  kann  als  Nucleolus  aufgefasst  werden.  Will. 

Guilllermond  (136)  hat  bei  S.  cerevisiae,  ellipsoideus,  pastorianus, 
anomalus,  membranaefaciens  und  S.  Lunwion  die  Sporenbildung  und  die 
Beziehungen  des  Zellkernes  zu  derselben  studirt.  Keine  dieser  Hefen 
zeigt  die  Erscheinung  so  klar  als  S.  Ludwioii.  Der  Zellkern  ist  anfangs 
ziemlich  klein  und  lässt  keine  Struktur  erkennen;  er  liegt  in  einer  Vacuole 
mit  Körnern,  die  sich  roth  färben  lassen.  Später  sieht  man  2  mit  Glykogen 
erfüllte  Vacuolen  an  den  beiden  Polen  der  Zelle.  Der  Zellkern  liegt  an 
der  Seite  der  Zelle,  ausnahmsweise  in  der  Mitte.  Er  steht  immer  in  enger 
Beziehung  zu  den  Vacuolen  mit  den  rothen  Körnern. 

Zu  einer  bestimmten  Zeit  wechseln  die  Vacuolen  ihr  Aussehen:  die 
Kömer  nehmen  nach  Zahl  und  Gestalt  ab;  sie  erscheinen  kaum  noch  als 
kleine  Pünktchen  an  der  Peripherie  der  Vacuole,  die  sich  mit  allen  Färbe- 
mitteln, welche  den  Körnern  die  charakteristische  rothe  Farbe  geben,  nur 
blass-roth  färben. 

Die  Sporen  sind  anfangs  sehr  klein;  sie  umgeben  sich  mit  einer  sehr 
zarten  Membran,  welche  einige  Zeit  an  der  dem  Zellkern  zugekehrten  Seite 
offen  bleibt.  Die  Kömchen  des  umgebenden  Plasmas  gmppiren  sich  zu- 
weilen um  die  anschwellenden  Sporen.  Das  Epiplasma  wird  allmählich 
desorganisirt  und  es  bleibt  nunmehr  eine  Flfissigkeit  mit  viel  Glykogen 
und  einer  Substanz,  welche  sich  gleichmässig  roth  ftrben  lässt,  übrig. 

Mit  Beginn  der  Sporenbildung  scheinen  also  die  rothen  Kömer  der 
Vacuolen  aufgelöst  zu  werden;  sie  verhalten  sich  demnach  wie  Reservestoffe. 

Die  ganze  Erscheinung  der  Sporenbildung  zeigt  eine  gewisse  Ana- 
logie mit  derjenigen  der  höheren  Ascomyceten,  sowohl  was  die  Sporenbil- 
dung betrifft,  als  auch  die  Beschaffenheit  des  Epiplasmas.  Will, 
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Ouilliermond  (135)  hat  die  UntennchoDgen  von  Schiönnino  über 
die  Entstehung  des  Askns  bei  Schizosaccharomyces  octosporns  nachgeprüft 
and  konnte  dieselben  bestätigen. 

Die  Zellen  theilen  sich  dnrch  eine  Querwand  in  zwei  Tochterzellen. 
Letztere  verschmelzen  wieder  mit  einander,  nachdem  sie  eine  gewisse  Zeit 
lang  nebeneinander  gelegen.  Diese  Verschmelznng  vollzieht  sich  zuweilen 
sehr  einfoch,  wie  auch  SomöKNiHa  angegeben,  dnrch  Auflösung  der  Quer- 
wand. Am  häufigsten  geschieht  dies  jedoch  durch  Bildung  von  zwei  kleinen 
AuBstfiHpungen,  welche  von  den  beiden  Zellen  an  dem  einen  ihrer  beiden 
Pole  erzeugt  wurden.  Diese  beiden  kleinen  Ausstülpungen  vereinigen  sich, 
sie  verschmelzen  mit  einander  und  bilden  dann  einen  Eommunikations- 
kanal,  welcher  die  beiden  Zellen  mit  einander  verbindet.  Hierauf  ver- 
schwindet die  Trennungswand,  der  Kanal  erweitert  sich  und  die  so  durch 
Verschmelzung  der  beiden  Individuen  entstandene  Zelle  wird  allmählich 
oval  und  es  entstehen  rasch  die  Sporen. 

Von  den  beiden  Zellen,  welche  sich  zu  einem  Askus  vereinigen  sollen, 
besitzt  jede  eine  grosse  Vacuole  und  einen  Kern,  welcher  im  allgemeinen 
nahe  bei  der  Trennungswand  oder  an  der  Stelle  der  kleinen  Ausstülpung, 
durch  welche  sich  die  Verschmelzung  vollzieht,  liegt.  Sobald  die  Wand 
verschwindet,  verschmelzen  die  beiden  Kerne;  man  findet  eine  Reihe  von 
Zwischenstadien,  in  welchen  einerseits  die  beiden  Zellen  durch  einen  in  der 
Mitte  geschlossenen  Kanal  vereinigt  sind  und  in  welchen  die  Kerne  in  der 
Nähe  der  Trennungswand  liegen,  andererseits  die  Trennungswand  aufge- 
löst und  nur  ein  einziger  Kern  vorhanden  ist  Der  aus  der  Verschmelzung 
der  beiden  ursprünglichen  hervorgegangene  Kern  theilt  sich  alsbald  von 
neuem  in  zwei,  welche  sich  sofort  ihrerseits  theilen  und  sich  an  verschiedene 
Stellen  der  Zelle  zerstreuen,  um  dort  Sporen  zu  bilden.  Diese  Theilung 
vollzieht  sich  in  derselben  Weise  wie  in  den  vegetativen  Zellen. 

Die  Zahl  der  Sporen  ist  typisch  acht,  besitzt  jedoch  nicht  im  ent- 
ferntesten die  Konstanz,  welche  ihr  Bbubbincx  beimessen  möchte. 

Es  besteht  also  bei  Schizosaccharomyces  octosporns  eine  wirkliche 
„Co^jugation'',  welche  der  Bildung  des  Askus  vorausgeht.  Dieser  selbst 
geht  aus  zwei  Schwestetzellen  hervor,  welche  sieh  vereinigen  und  ihre 
Kerne  verschmelzen.  Aus  diesem  Gfrunde  ist  man  berechtigt,  diese  Er- 
scheinung als  einen  sehr  klaren  Fall  von  „Isogamie^  zu  betrachten. 

Bei  Schizosaccharomyces  Pombe  wurden  analoge  Erscheinungen  be- 
obachtet Zwei  Schwesterzellen  vereinigen  sich,  jedoch  ist  in  diesem  Falle 
die  Verschmelzung  fast  immer  eine  unvollständige  und  die  beiden  Zellen 
behalten  sehr  häufig  ihre  Individualität  bei.  Der  Askus  erscheint  gewöhn- 
lich aus  zwei  Zellen  gebildet,  welche  zuweilen  in  verschiedener  Richtung 
liegen  und  durch  ein  engeres  Halsstück  mit  einander  in  Verbindung  stehen. 
Letzteres  enthielt  ursprünglich  in  seinem  mittleren  Theil  eine  Trennungs- 
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wand.  Das  erklärt  die  eigenthümlichen  Formen,  welche  Likbhxb  abge- 
bildet hat,  wobei  die  Asken  das  Aussehen  eines  Wiegemessers  besitzen. 
Jeder  der  beiden  Griffe  dieses  Wiegemessers  enth&lt  zwei  Sporen. 

Die  histologischen  Erscheinungen,  welche  die  Kopolation  der  beiden 
Gametenzellen  begleiten,  sind  ungefähr  demjenigen  ähnlich,  welche  bei 
Schizosaccharomyces  octospoms  beobachtet  worden. 

Die  typische  Zahl  von  vier  Sporen  erfährt  ziemlich  oft  Aenderongen. 

wai. 

Barker  (121)  isolirte  ans  Ingwer  eine  Hefe,  welche  in  normalerweise 
sprosst  und  auf  dem  Gipsblock  reichlich  Sporen  bildet.  Die  sporenbüdenden 
Zellen  haben  aber  die  Eigenthfimlichkeit,  dass  sie  zn  je  zweien  kopoliren. 
Der  Process  wurde  unter  dem  Mikroskop  in  dest  Wasser  bei  25^  beob- 
achtet In  den  ursprünglich  hellen  und  homogenen  Zellen  traten  Vacuolen 
und  Granula  auf.  12  Stunden  nach  der  Einsaat  begannen  viele  Zellen 
einen  schnabelartigen  Fortsatz  zu  entwickeln;  die  Fortsätze  zweier  benach- 
barter Zellen  wachsen  gegen  einander,  bis  sie  sich  berühren.  An  der  Be- 
rührungsstelle fnsioniren  dann  die  Fortsätze;  das  Protoplasma  der  beiden 
Zellen  vermischt  sich.  Einige  Stunden  nach  der  Fusion  tritt  Sporenbildung 
ein.  Die  Sporen  keimen  in  normaler  Weise.  Dieser  „Zyosaccharomyces*' 
ruft  in  Bierwürze  alkoholische  Gährung  hervor;  Lävulose  wird  kräftig  ver- 
gohren,  in  geringerem  Grade  Dextrose  und  Saccharose.  Maltose,  Laktose 
und  Dextrin  werden  nicht  vergohren.  Colonien  der  Hefe  auf  Gelatine  er- 
scheinen als  weisse  Punkte;  Strichkulturen  auf  Würzegelatine  und  Agar 
besitzen  eine  milchige  und  braunweisse  Färbung.  In  alten  Kulturen  auf 
flüssigem  Substrat  treten  Heferinge  auf;  eine  Haut  fehlt  indessen.  Die 
sprossenden  Zellen  sind  eiförmig  und  rundlich. 

Den  oben  beschriebenen  Vorgang  bei  der  Fusion  der  Zellen  betrachtet 
Verf.  als  einen  Sexualakt  einfachster  Art.  Meinecke. 

Barker  (122)  hatte  vor  Kurzem  eine  Hefeform  beschrieben,  welche 
wie  S.  cerevisiae  sprosst,  bei  welcher  aber  vor  der  Sporulation  zwei  benach- 
barte Zellen  durch  Protuberanzen  mit  einander  in  direkte,  Verbindung 
treten.  Bei  dieser  Bildung  korrespondirender  und  endlich  fusionirender 
Auswüchse  beobachtete  Verf.  auch  in  jeder  Zelle  einen  tief  sich  färbenden 
Körper,  welchen  er  als  Kern  anspricht.  Diese  Körper  bleiben  an  der  Spitze 
der  Auswüchse  und  verschmelzen  nach  Vereinigung  mit  einander,  so  dass 
Verf.  hier  einen  Sexualakt  annimmt.  Ein  Analogen  findet  derselbe  in  der 
Kern  Verschmelzung  vor  der  Sporulation  bei  Schizosaccharomyces  octospoms, 
welche  Hopfmeibtkb  beobachtet  hat.  Endlich  hat  GuuiLnEsuoND  (s.  oben) 
Aehnliches  bei  Schizosaccharomyces  Pombe  beschrieben.  Nach  Besprechung 
der  letzten  Arbeiten  über  diesen  Gegenstand  kommt  Verf.  zu  dem  Schlüsse, 
dass  die  Ableitung  der  Saccharomyceten  von  Pilzen  mit  vollkommenem 
Sexualakte  viel  Wahrscheinlichkeit  für  sich  hat.  Meinecke. 
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Gnilliemiond  (138)  greift  zunächst  auf  seine  frühere  Mittheilnng 
(s.  oben  p.  39)  Aber  die  Entstehung  des  Askus  bei  Schizosaccharoniyces 
octosporus  und  S.  Pombe  sowie  über  die  Bolle,  welche  der  Zellkern  dabei 
spielt,  zurück.  Es  handelt  sich  dabei  in  der  Regel  um  eine  Verschmel- 
zung der  Zellkerne.  Ausnahmen  finden  dabei  jedoch  auch  statt.  Oft 
Bchliesst  sich  die  eine  der  Gameten,  bevor  sie  sich  mit  der  andern  vereinigt, 
durch  eine  Querwand  ab.  Andererseits  kommen  Fälle  vor,  wo  eine  Fusion 
nicht  statt  hat;  selten  ist  eine  isolirte  Zelle  im  Stande  zum  Askus  zu  werden, 
aber  viel  häufiger  beobachtet  man,  dass  von  zwei  Gameten,  welche  nahe 
daran  sind,  sich  zu  vereinigen,  jede  einen  Askus  bildet,  ohne  dass  sich  die 
trennende  Querwand  auflöst.  Bei  sporenbildenden  Rassen,  welche  in  asporo- 
gene  überzugehen  im  Begriffe  sind,  wurden  Anläufe  zur  Goi^ugation  beob- 
achtet, welche  nicht  zu  Ende  geführt  wurden  und  die  bizarresten  Formen 
hervorbrachten. 

Bei  S.  LuDwiGu  konnte  entgegen  den  Beobachtungen  von  Hansen 
niemals  eine  Verschmelzung  der  keimenden  Sporen  beobachtet  werden, 
eine  Erscheinung,  welche  freilich  nicht  a  priori  den  Charakter  einer  Sexua- 
lität in  sich  trägt.  Die  Verschmelzung  scheint  also  nicht  so  allgemein 
zu  sein. 

Die  Beobachtungen  von  Barkeb  (A  coigugating  „Yeast^  —  Procee- 
dings  of  the  Royal  Society,  9.  Juli  1901  Ref.  siehe  oben  p.  40)  an  einer 
von  ihm  entdeckten  Hefe  gleichen  in  ganz  überraschender  Weise  den  vom 
Verf.  bei  den  Schizosaccharomyceten  gemachten.  Da  jedoch  hinsichtlich  des 
Verhaltens  des  Zellkernes  nicht  genügend  sichere  Anhaltspunkte  gegeben 
waren,  wagte  Bahkbb  nicht,  sich  endgiltig  über  die  Verschmelzung  der 
Zellkerne  auszusprechen.  Gleichwohl  hält  er  die  Erscheinung  für  eine 
sexuelle. 

Alle  diese  Beobachtungen  haben  zu  einer  Zeit,  wo  die  Frage  nach  der 
Sexualität  der  Ascomyceten  noch  sehr  wenig  geklärt  ist,  grosses  Interesse. 
Bringen  sie  auch  nur  sehr  vereinzelte  Thatsachen  in  der  Gruppe  der  Hefen, 
so  sind  sie  gleichwohl  nicht  weniger  instruktiv.  Sie  weisen  darauf  hin, 
dass  der  Askus  als  eine  höhere  Form  dieser  Pilze  aufgefasst  werden  muss 
und  dass  die  Hefen  endgiltig  zu  den  Ascomyceten  gestellt  werden  müssen. 

Will 
Morphologie  der  Bakterien 

Smith  (160)  beschreibt  einen  in Grossbritannien  gefundenen  Vertreter 
der  Gruppe  der  Myxobakterien  (Thaxtbb^),  den  er  auf  Kaninchenkoth  ge- 
funden hatte.  Die  Cysten  glichen  ganz  rosa-orangefarbenen  Perithecien 
einer  Nectria  und  waren  mit  der  Lupe  leicht  zu  sehen.  Dieselben  bestanden 
ganz  aus  Mikrokokken  ohne  eine  Spur  von  Pilzhyphen.   Die  Kultur  der 


^)  EocH*8  Jahresber.  Bd.  4, 1893,  p.  55. 
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Kokken  gelang  im  Reagensglas  auf  Gelatine  mit  Eaninchenkothdecoct, 
wAhrend  sie  im  Decoct  selbst  sowohl  wie  auf  sterilisirtem  Kaninchenkoth 
misslang.  Verf.  nennt  seine  Form  Myzococcns  pyriformis  sp.  n.  und  gibt 
eine  ganz  kurze  Beschreibung  derselben.  Meinecke. 

MatsEUSChita(148) beschreibt  die  nachstehenden»  znf&Uig  geftuidenen 
liakterienarten:  A.  Für  Thiere  pathogen.  1.  Bac.  rabefadens  pyogenes  n.  sp. 
ans  dem  Herzblut  eines  gestorbenen  Meerschweinchens.  2.  Bac  terrestris 
n.  sp.  ans  Erde.  3.  Bac.  piscium  pyogenes  n.  sp.  „auf  Seefisch  isolirt''.  4.  Bac. 
aquatilis  albus  n.  sp.  „aus  Oiessener  Leitungswasser.  B.  Nicht  pathogen : 
5.  Microc.  albus  n.  sp.  aus  Herzblut  einer  gestorbenen  Taube.  6.  Microc. 
subfuscns  n.  sp.  aus  Luft  in  Giessen.  7.  Bac.  tolens  n.  sp.  »»ans  Seefisch  iso- 
lirt^^  8.  Bac.  coli  non  fervoris  n.  sp.  ,,aus  dem  Darminhalt  des  Meerschwein- 
chens'^  9.  Bac.  saliphilus  „aus  dem  Herzblut  gestorbener  Meerschweinchen'^ 
wächst  auf  Agar  ohne  Na Cl  undeutlich,  bei  Oiö-P/^NaCl  etwas  besser,  viel 
üppiger  bei  6,5-8<^/o,  am  besten  bei  3-5  und  namentlich  bei  4^/^  NaCP. 
10.  Bac.  testudiniformis  n.  sp.,  einmal  auf  einer  Kupfermfinze.  11.  Bac. 
annulatus  albus  n.  sp.,  häufig  auf  Nickelmttnzen.  12.  Bac.  nummorum  n.  sp., 
häufig  auf  Eupfermfinzen.  13.  Bac.  annulatus  aureus  n.  sp.,  einmal  auf 
Silbermünze.  14.  Bac.  odoratns  n.  sp.  ans  Butter.  15.  Oospora  alba  n.  sp. 
„aus  Herzblut  von  gestorbenen  Meer8chweinchen'^  Leichmann, 

Rullmann  (158)  züchtete  aus  mehreren  typhusverdächtigen  Erden 
und  Fehlböden  der  weiteren  Umgebung  Münchens  einen  nnd  denselben 
Bacillus  in  7  Reinkulturstämmen,  welcher  auf  Gelatineplatten,  namentlich 
an  den  dünngeschichteten  Stellen  vollkommen  typhusartige,  weinblattf5rmige 
Colonien  bildete.  Auch  in  den  Stichkulturen  stimmte  bei  6  Stämmen  das 
Wachsthum  mehr  oder  weniger  mit  einer  Hallenser  Typhusknltor  fiberein,  im 
ganzen  Stichkanal  gleichmässig,  auf  der  Oberfläche  schleierartig  verbreitet, 
in  der  Mitte  ein  Höckerchen,  bei  dem  7.  mitunter  ein  dickerer  gleichmässiger 
Ueberzug,  ohne  Verflüssigung.  Die  Kartoffelknlturen  anfangs  durchans 
typhusähnlich,  nach  mehreren  Uebertragungen  mit  feinem  feuchtglänzendem 
Belage,  der  immer  deutlicher  eine  leichte  Bräunung  erkennen  liess. 

Es  war  ein  ziemlich  kräftiges  Stäbchen  mit  abgerundeten  Ecken,  im 
Trockenpräparat  0,5-0,75X1,5-9  /t  gross,  in  Bouillon  nach  10  Tagen 
60-70  /i  lange  Fäden,  in  jungen  Eultnren  sehr  lebhaft  beweglich,  peritrich, 
mit  8-16  Geissein,  bei  der  Behandlung  nach  Gram  die  aufgenommene  Farbe 
langsamer  als  Typhus,  aber  auch  vollständig  abgebend,  anf  Agar  und 
Eartoffeln  sporogene  Eümer,  trommelschläger-  oder  spindelförmige  Ver- 
dickungen nnd  bei  Verlust  der  Eigenbewegung  rasch  und  reichlich  end- 
ständige Sporen  bildend;  am  besten  bei  22-37^  bei  12-15®  kaum  gedeihend, 


»)  Vgl.  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  2*24,  Anm.  2;  p.  38,  No.  124; 
p.  86,  No.  216. 
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gegen  Hitze  sehr  widerstandsfähig,  für  Mänse,  Meerschweinchen,  Kaninchen 
nicht  pathogen.  Anf  Agar  weisshlftolich  fenchtglänzender  Belag.  In  Bonillon 
mfiflsige  Trübung,  kein  Häntchen,  nach  24  Std.  kein  Indol,  nur  bei  anhalten- 
dem Schütteln  der  Flüssigkeit  unbedentende  Sporenbildnng.  Auf  Zncker- 
agar  kein  Gas,  in  Milch  bei  37^  spärliches  Wachsthnm,  nach  8  Tagen  dent- 
liche  Alkalisirang.  Verf.  nannte  diese  Spezies,  da  er  sie  nach  Mioula  nicht 
identJüciren  konnte,  Bacillus  terrestris  sporigenes  und  übergab  sie  der 
KRAi«'schen  Sammlung.  Leichmann. 

Denny  (128)  beschreibt  einen  aus  tuberkulösem  Sputum  isolirten, 
sporenbildenden,  aber  nicht  pathogenen  Bacillus,  der  dem  B.  subtilis  ähnlich, 
etwas  breiter  als  dieser  ist,  schneller  und  üppiger  auf  Agar  wächst  und 
zahlreichere  Geissein  hat,  während  die  Sporen  weniger  resistent  als  jene 
des  B.  subtilis  sind.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Kröber. 

Horeno(152)  beobachtetegelegentlich  auf  einer  mitWasserinficirten 
Eulturplatte,  wohin  sie  möglicherweise  aus  der  Luft  gelangt  sein  konnte, 
eine  eigenthümliche  Bakterienart,  welche  er  Ascobacillus  aquatilis  nennt. 
Dieselbe  bildet  auf  Gelatineplatten,  im  Zimmer  oder  bei  2P  nach  48  Std., 
auf  Agar  bei  37^  nach  24  Std.  ziemlich  gleich  grosse,  klebrige,  nicht  ver- 
flüssigende Colonien,  1-3  mm  im  Durchm.:  die  untergetauchten,  citronen- 
gelb,  erscheinen  bei  schwacher  Vergrösserung  als  durchsichtige  mehr- 
schichtige Eosetten,  von  kleinen  Perlchen  eingefasst;  die  oberflächlichen, 
dunkelgrauen  Sandkdrnchen  ähnlich,  undurchsichtig,  lassen  sich  mit  der 
Nadel  unzertheilt  abheben.  Unter  dem  Deckglase  sanft  gedrückt  erweisen 
sie  sich  aus  vielen  Rosetten  zusammengesetzt,  distinkten,  durch  helle  Füll- 
masse verbundenen  Zoogloeen,  die  sich  mit  Jod  gelb  färben  und  in  Präparaten 
nach  Gbam  durchweg  tingirt  darstellen.  Verstärkter  Druck  macht  die  ein- 
zelnen Bakterienzellen  der  Beobachtung  zugänglich:  Kokken  und  Diplo- 
kokken, in  Nährflüssigkeiten  auch  Stäbchen,  0,002  fi  X  0,0006  fi  (sie!) 
gross.  In  Stichkulturen  bildet  sich  oben  eine  weisse  bis  hellgelbe  Rosette, 
welche  bei  Agar  allmählich  bis  zur  Wand  des  Röhrchens  wächst,  ihre 
charakteristische  Form  einbüsst  und  nachdunkelt;  im  Stichkanal  sieht  man 
feine  Ghranula.  In  Strichkultur  auf  Gelatine  Gruppen  weisser  Rosetten 
mit  stacheligen  Rändern,  auf  Agar,  mit  und  ohne  Milchzucker,  einen  dicken, 
dnnkelgelblichen,  runzeligen,  aber  leicht  zu  glättenden  Streifen,  auf  Agar 
mit  Lakmus  und  Milchzucker  (nach  Wübtz)  sehr  eigenthümliche,  gelblich- 
weisse  staubige  Massen.  Auf  Kartoffeln  erhaben-runzelige  Kruste,  an  Farbe 
der  Unterlage  gleich;  auf  „gelatinisirtem  Blutserum"  und  gekochten  Runkel- 
rüben spärliche  Entwicklung. 

Die  distinkten  rosettenförmigen  Zoogloeen  treten  auch  in  den  Nähr- 
flüssigkeiten auf.  In  Bouillon  leichte  Trübung  am  Grunde,  kleine  graue 
schleimige  und  kleinere  staubartige  Kümpchen,  oben  nur  an  der  Glaswand 
einige  Vegetation.  Uebrigens  ist  besagtes  Bakterium  exquisit  aörobiotisch 
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aud  wächst  nicht  unter  dem  ülimmerblättchen.  In  Milch  entwickelt  es 
sich  spärlich,  soll  aber  doch  allmählich  deren  Gerinnung  bewirken.  Für 
Meerschweinchen  ist  es  nicht  pathogen.  Leichmann. 

Nach  Arkory's  (118)  uenerer,  verbesserter  Beschreibung^  ist  Bac 
gangraenae  pnlpae,  seines  angeblichen  Pleomorphismus  entkleidet,  als  ein 
peritriches,  in  der  Jngend  ziemlich  lebhaft  bewegliches,  ohne  Luft  sehr 
langsam  gedeihendes,  in  Präparaten  nach  Gbak  gefärbt  erscheinendes 
Stäbchen  mit  abgemndeten  Ecken,  welches  auf  Agar  bei  Bratwärme  längere 
Fäden  bildend  zur  Buhe  kommt  nnd  grosse  ovale,  mittelständige,  sehr  wider- 
standsfähige Sporen^  erzengt,  die  durch  einen  „äquatorialen  Riss  ihrer 
Membran"  auskeimen:  nicht  eine  Proteus-,  sondern  eine  Eartofielbadllenart, 
ohne  jedoch,  wie  0.  Sibbsbth^  will,  mit  einem  von  deren  bekannten  Ver- 
tretern identisch  zu  sein,  Mioula's  ,,er8ter  Gruppe''  der  Heubacillen  angehörig. 

Zikblsb's*  nahe  verwandtem  Bacillus  an  Form,  Grösse,  Bewegung, 
Sporenbildung  und  -keimung,  nach  seinem  Verhalten  in  Gelatineplatten-, 
Bouillon-  und  Rinderblutserumkulturen  gleich,  unterscheidet  er  sich  von 
ihm  dadurch,  dass  er  in  Gelatinestichkulturen,  lediglich  den  Kanal  entlang 
wachsend,  die  fUr  jenen  kennzeichnenden  feinen  Ausläufer  entbehrt  und 
viel  rascher  verflüssigt;  auf  „versiegenden  Agarplatten"  eisblumenähnliche, 
Krjstallisationen  nur  vortäuschende  Golonien  auf  allen  Nährböden,  be- 
sonders auf  Agar,  vorzüglich  auf  „humanisirtem"  eine  schöne,  wasserlös- 
liche, in  die  Unterlage  diffbndirende,  dunkelbraune  Farbe  entwickelt,  wie 
sie  jener  auf  Agar  überhaupt  nicht,  auf  anderen  Substraten  in  weit  ge- 
ringerem Maasse,  auf  Kartoffeln  ein  schmutziges  Rosa,  hervorzubringen  ver- 
mag. Das  nahezu  beständige  Vorkommen  des  B.  gangr.  pulpae  in  kariösem 
Zahnbein  ist  von  anderen  Forschem  bestätigt  worden.  Leichmann. 

Meyer  (150)  fand  bei  B.  cohaerens,  EllenbachenBis  und  ruminatns 
Gebilde,  welche  den  Chlamydosporen  der  Pilze  äusserst  ähnlich  sehen.  Sie 
zeigten  sich  in  vier  Monate  alten  und  älteren  Kulturen  stets  nur  in  dem 
unteren,  noch  schwachfeuehten  Theile  der  schrägen  Agarfläche,  zwischen 
plasmafreien  Zellen  als  mehr  oder  weniger  stark  angeschwollene,  sehr  plas- 
mareiche, aber  glykogenfreie  Zellen  von  dickerer  Membran,  während  in 
den  trockenen,  oberen  Partien  solcher  Kulturen  sich  nur  Endosporen  fanden. 
Diese  „Gemmenbildung''  scheint  nur  unter  soldien  Umständen  einzutreten, 
welche  für  die  Sporangienbildung  ungünstig  sind.  Verf.  hält  diese  Gebilde 
aus  morphologischen  Gründen  für  echte  Chlamydosporen,  konnte  indes  noch 
keine  Keimungsversuche  mit  denselben  zum  Zweck  weiterer  biologischer 
Untersuchungen  vornehmen.  —  Beim  Studium  der  Zellmembranen  von  Bak- 


»)  Vergl.  Centralbl.  f.  Bakter.  I,  1898,  Bd.  23,  No.  21. 
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terien  fand  Verf.  in  Uebereinstimmnng  mit  Hansen  \  dass  sich  beiBact.  Pas- 
tenrianiim  nnd  Bac.  Eützingiannm  die  Schleimmassen  mit  Jod  blau  färben 
und  stellte  weiter  fest,  dass  eine  periphere  Membranschicht  hellblau,  die 
innerste  durch  Jod  dunkelblau  gefärbt  wird,  bevor  noch  der  Protoplast  sich 
braun  färbt.  AUe  Thatsachen  sprechen  dafQr,  dass  der  Schleim  der  Bak- 
terien nur  durch  Verquellung  äusserer  Membranschichten  gebildet  wird. 

Kröber. 

Nakanishi  (1 53)  bringt  seine  sehr  eingehenden  Untersuchungen  über 
den  Bau  der  Bakterien,  die  er  durch  5  Tafeln  erläutert.  Verf.  färbt  die 
Bakterien  in  Mschem  Zustande  (wozu  als  am  geeignetsten  Methylenblau 
benutzt  wird),  indem  er  eine  concentrirte  Farblösung  auf  den  sauber  ge- 
reinigten Objektträger  bringt,  dieselbe  dann  mittels  Leinwand  oder  Filtrir- 
papier  ausstreicht  und  vor  dem  Antrocknen  soviel  von  der  Farblösung  ab- 
wischt, bis  die  erfahrungsmässig  geeignete  und  gewünschte  Färbung  er- 
halten ist  Da  das  Methylenblau  in  Wasser,  Blutplasma,  Blutserum,  As- 
citesflüssigkeit,  thierischen  Gewebssäften,  Bouillon,  flüssiger  Gelatine  sehr 
löslich  ist,  so  kann  ein  kleines  Tröpfchen  dieser  zur  Aufschwemmung  von 
Bakterien  benutzten  Flüssigkeiten  direkt  zur  Untersuchung  auf  den  mit 
Farblösung  präparirten  Objektträger  gebracht  werden,  worauf  sich  die 
Bakterien  sehr  rasch  und  leicht  färben  und  alle  Differenzirungen  deutlich 
erkennen  lassen.  Plasmolytische  Veränderung  ist  fast  niemals  zu  beobachten. 
Die  meisten  Bakterien  können  direkt  in  der  Flüssigkeit,  in  der  sie  kulti- 
virt  wurden,  untersucht  werden. 

Unter  Anwendung  dieser  Färbungsmethode  gelangte  Verf.  zu  folgen- 
den Besultaten: 

Alle  Bakterien  bestehen  im  Jugendstadium  und  wenn  unter  günstigen 
Bedingungen  gewachsen,  aus  kurzen,  einkernigen  Zellen,  was  bis  jetzt  nur 
für  die  Vibrionen  noch  nicht  nachgewiesen  ist.  Die  Membran  der  Bakterien- 
zelle stellt  ein  dünnes,  glattes,  strukturloses  Häutchen  dar.  Bei  manchen 
Bakterien  ist  ausserhalb  der  Zdlmembran  eine  Schleimhülle  nachweisbar, 
welche  als  Ausscheidungsprodukt  ersterer  aufzufassen  ist  Das  Cytoplasma 
stellt  die  Hauptmasse  der  Bakterienzelle  dar  und  ist  in  zwei  nicht  scharf 
getrennte  Schichten,  tief  färbbares  Ektoplasma  und  schwach  oder  nicht 
färbbares  Endoplasma  differenzirt.  Der  Kern  bildet  das  Centrum  der  Bak- 
terienzelle. Er  ist  verhältnissmässig  klein,  meist  rund  oder  oval,  seltener 
von  der  Form  einer  Hantel,  Sanduhr,  eines  Stäbchens  oder  einer  Perlschnur, 
bei  den  sporenbildenden  Arten  stets  kleiner  und  unregelmässiger  gestaltet 
als  bei  den  nichtsporenbildenden.  Nach  eingangs  beschriebener  Methode 
geförbt,  ist  er  intensiv  blau,  nicht  selten  eine  röthliche  Nuance  zeigend. 
Die  Zelltheilung  verläuft  analog  derjenigen  bei  höheren  Thieren  und 
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Pflanzen,  stets  der  vorangehenden  KemÜieilnng  folgend.  Der  Kern  nimmt 
zunächst  die  Form  einer  Sandohr  an,  theilt  sich  dann  in  zwei  gleich  grosse 
Hälften,  die  heide  neue  Kerne  darstellen  and  sich  weiter  theilen.  Kurz 
darauf  oder  fast  gleichzeitig  tritt  die  Theilung  des  Cytoplasmas  ein.  Ent- 
weder bildet  sich  in  der  Mitte  der  Zelle  eine  Ektoplasmabrücke,  welche  das 
Endoplasma  halbirt,  und  es  folgt  eine  dann  immer  tiefer  gehende  Einschnü- 
rung an  dieser  Stelle  oder  es  wird  eine  memhrandse  Qnerscheidewand 
zwischen  den  beiden  neuentstandenen  Kernen  angelegt,  ohne  dass  die  Zelle 
daselbst  abgeschnürt  wird.  Meist  trennen  sich  die  getheilten  Zellen  ganz, 
können  aber  auch  zeitweilig  oder  ganz  im  Zusammenhang  bleiben.  In 
letzterem  Falle  entstehen,  je  nachdem  Einschnürungen  vorhanden  sind 
oder  nicht,  Bakterienketten  oder  Scheinfäden.  Wächst  dagegen  das  Cyto- 
plasma  weiter  ohne  sich  zu  theilen,  so  entstehen,  wenn  die  Kemtheilung 
dennoch  normal  weiter  geht,  mehrkernige  Stäbchen  oder  Fäden.  Die 
isodiametrischen  Zellen  einer  zu  Stäbchen  auswachsenden  Bakterie  lassen 
sich  von  den  echten  Kugelzellen  (Kugelbakterien)  durch  das  Fehlen  der 
membranösen  Scheidewand,  die  zarte  Beschaffenheit  der  Membran  und  die 
leichte  Nachweisbarkeit  des  Kerns  leicht  unterscheiden.  —  Die  Keilformen 
der  Bacillen  der  Diphtheriegruppe  sind  meist  einkernige  Zellen,  die  Lang- 
stäbchen und  Keulen  dagegen  zusammengesetzte  Zellen  (Zellgruppen).  — 
Die  Vibrionen  der  Choleragruppe  sowie  die  Spirillen  zeigen  in  ihrem  guten 
Ernährungszustande  ein  komplicirtes  und  in  Folge  dessen  unklares  Struk- 
turbild, im  atrophischen  Zustande  aber  den  typischen  Bau  einkerniger 
Zellen.  —  Sporen  entwickeln  sich  in  den  Bakterienzellen  derart,  dass  das 
Cytoplasma  in  der  Umgebung  des  axial  gelegenen  Kernes  zunächst  auf- 
fallend hell  wird,  einen  ovalen  Fleck  darstellt,  der  allmählich  wächst, 
chromatophile  Substanz  gewinnt,  schliesslich  durch  Membranbildung  die 
charakteristisch  starke  Lichtbrechung  erwirbt  und  schwer  färbbar  wird. 
Die  Sporenbildung  ist  eigentlich  nur  eine  intracelluläre  Einkapselung  des 
Kerns  und  des  verdichteten  perinukleären  Cytoplasmas.  Bei  mehrkemigen 
Bakterienzellen  nimmt  ein  Kern,  bei  Zellen  mit  langem  Kernstäbchen  ein 
Theil  davon  an  der  Sporenbildung  theil.  Die  Sporen  haben  stets  einen 
Kern  in  der  Mitte,  der  vielfach  (Milzbrand-  und  Tetanusbacillus)  nur  in 
jüngeren  und  auskeimenden  Sporen  nachweisbar  ist  Die  Sporenmembran 
ist  beim  Milzbrandbacillus  deutlich  verdoppelt,  beim  Heu-  und  Tetanus- 
bacillus nicht.  Bei  Heubacillensporen  bildet  sich  in  der  Membran  in  der 
Aequatorzone  ein  bei  Carbolfuchsinfärbung  wahrnehmbares  Hügelchen, 
dem  wahrscheinlich  die  Austrittpforte  des  Keimlings  entspricht.  —  Das 
Sporenplasma  ist  homogen,  vor  der  Auskeimung  aber  deutlich  in  Ekto-  und 
Endoplasma  differenzirt  (Heu-  und  Milzbrandbacillus).  Die  Auskeimung 
der  Sporen  erfolgt  beim  Heubacillus  äquatorial,  wobei  die  Membran  auch 
in  äquatorialer  Richtung  zerreisst,  beim  Milzbrandbacillus  meist  polar,  aus- 
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nahmsweifle  äquatorial,  mit  meridianem  Riss  in  der  Membran,  beim  Te- 
tannsbacillos  bald  polar,  bald  in  der  Nähe  des  einen  Pols,  während  der  Riss 
in  der  Membran  meridian  verlänft.  —  Sämmüiche  Malariaparasiteu  konnte 
Verf.  nach  seiner  Methode  in  allen  Entwicklongsstadien  im  menschlichen 
Blot  gnt  färben.  KrÖber. 

Asfoli  (120)  bemerkt,  dass  Nakakishi^  die  vom  Verf.  gemachten 
Mittheilnngen  (Dentsche  med.  Wochenschr.  1901,  No.  20)  über  den  Ban 
der  Bakterien  in  seiner  Publikation  ttbersehen  hat  nnd  dass  Verf.'s  Ergeb- 
nisse mit  denen  Nakahishi's  zum  Theil  im  Widerspruch  stehen.  Verf.  be- 
tont nochmals,  dass  er  auch  durch  Nakanishi's  Publikation  den  Nachweis 
der  Kerne  oder  entsprechender  Gebilde  bei  Bakterien  nicht  fDr  erbracht 
hält  Kröber. 

Schlater  (159)  wendet  sich  gegen  eine  Arbeit  von  FisiMBiSBa  über 
den  Bau  der  Bakterien^,  in  welcher  nach  Bomakowski  sich  roth  resp.  roth- 
braun färbende  Körper  als  Kerne  aufgefasst  werden.  Der  einzige  Beweis 
fOr  die  Kemnatur  der  in  Frage  kommenden  chromophilen  Körnchen  be- 
steht darin,  dass  sie  bei  der  angegebenen  Behandlung  sich  ebenso  wie  die 
Kerne  der  Malariaplasmodien,  der  Amöben  und  der  thierischen  Zellen  roth 
färben,  während  das  Plasma  blau  erscheint.  Verf.  weist  darauf  hin,  dass 
im  Gegensatze  zu  Feihbkbo's  Körperchen  der  echte  Zellkern  nicht  eine 
homogene  Masse  darstellt,  sondern  dass  yerschiedene  Bestandtheüe  des- 
selben sich  Farbstoffen  gegenüber  ganz  verschieden  verhalten.  Meinecke. 

Beichenbach  (157)  beschreibt  unter  Beigabe  einer  guten  photo- 
graphischen Tafel  Verzweigungen  bei  Spirillen.  Er  fand  dieselben  im 
Bodensatz  von  Bouillonkultui*en  von  Spirillum  rubrum,  welche  ca.  6  Tage 
bei  33,5^  gehalten  waren.  Die  gebildeten  Fortsätze  unterscheiden  sich 
von  der  Mutterzelle  dadurch,  dass  sie  nie  in  ein  wirkliches  Spirillum  über- 
gehen. Es  gelingt  mit  ziemlicher  Sicherheit  diese  Formen  zu  erzeugen, 
wenn  man  Kulturen  des  EsMABCH'schen  Spirillum  rubrum  unter  den  ge- 
schilderten Bedingungen  hält  Bei  anderen  unter  den  gleichen  Bedingungen 
untersuchten  Spirillen  gelang  es  nur  einmal,  bei  Spirillum  serpens,  eine 
ähnliche  Form  zu  erhalten.  Meinecke. 

Caehe  (126)  untersuchte  auf  Veranlassung  Oughinskt's  das  Wachs- 
thum  des  Bac.  diphtheriae  in  dessen  mineralischer  Nährlösung,  in  welcher 
dieser  Bacillus  gelblich-weisse  Häute  bUdete,  die  schwer  zerrissen,  aber  bei 
Bewegung  der  Flüssigkeit  zu  Boden  fielen  und  sich  bei  absoluter  Buhe  auf 
der  Oberfläche  neu  bildeten.  Diese  Häute  bestanden  aus  verzweigten,  my- 
celartig  verflochtenen  Fäden.  Kulturen,  welche  drei  Monate  bei  Zimmer- 
temperatur gestanden,  zeigten  Schleier,  die  in  den  unteren  Partien  zart 


»)  Siehe  vorstehendes  Referat. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  34. 


48  Morphologie. 

und  durchsichtig  blieben,  in  den  oberen  jedoch  ungleich  nnd  weisslich  er- 
schienen. Anch  bei  diesen  Schleiern  handelte  es  sich  nm  dieselben  ver- 
zweigten Fäden,  welche  im  Innern  stark  lichtbrechende  Körner  enthielten. 
Beim  üeberimpfen  auf  Agar  and  Gelatine  ergab  sich,  dass  der  Bacillus  in 
randen  Colonien  wnchs,  die  dem  Nährboden  sehr  fest  anfsassen  nnd  gleich- 
falls ans  stark  verzweigten  Fäden  bestanden,  die  nach  der  Peripherie 
strahlig  verliefen.  Die  Gelatine  wurde  von  ihnen  leicht  verflflssigt.  Kul- 
turen in  Bouillon  verhielten  sich  abweichend.  48  Stunden  nach  der  Impf- 
ung entstanden  auf  dem  Boden  und  theilweise  an  den  Wandungen  der 
Kulturgetässe  halbkugelige,  weisse  Rasen.  Die  von  sehr  alten  Kulturen  ab- 
geimpften Bouillonkulturen  wuchsen  in  derselben  Art  weiter,  Flocken  aus 
verzweigten  Fäden  bildend  und  ohne  die  Bouillon  zu  trüben,  während  die 
von  jüngeren  Kulturen  zuweilen  nach  Verlauf  von  2-8  Tagen  aufhörten 
in  Form  von  Flocken  zu  wachsen  und  die  Bouillon  trübten,  da  die  Stäb- 
chen nicht  mehr  ausschliesslich  in  fftdigem  Zusammenhang  sich  befanden, 
sondern  zum  Theil  schon  völlig  isolirt  waren,  zum  Theil  noch  Fadenfrag- 
mente, die  an  die  Ausgangskultur  erinnerten,  enthielten.  Nach  2-8maligem 
Üeberimpfen  zeigten  dann  sämmtliche  Individuen  gleichmässiges  Aus- 
sehen, waren  isolirt  und  den  Stäbchen  der  normalen  Form  des  Bac.  diph- 
theriae  ganz  gleich.  Verf.  stellte  durch  Impfversuche  mit  Meerschweinchen 
die  Identität  der  Foi*m  mit  dem  Bac.  diphtheriae  wiederholt  fest  und  wies 
nach,  dass  dieselbe  ihre  Virulenz  nicht  eingebüsst  hatte,  wenngleich  die- 
selbe auch  etwas  abgeschwächt  war.  Wurde  die  fadenförmige  Varietät  bei 
niederer  Temperatur  kultivirt  oder  vor  dem  Üeberimpfen  erst  zum  Ein- 
trocknen gebracht,  so  behielt  sie  die  Eigenthümlichkeit,  in  fftdigem  Zu- 
sammenhang zu  wachsen,  länger  bei.  Ebenso  gelang  es  dem  Verf.  durch 
Ueberimpfung  der  aus  isolirten  Zellen  bestehenden  Kulturen  in  Oughinskt^- 
sche  Nährlösung  wieder  die  ursprüngliche  Ausgangsform  mit  fädigem  Zu- 
sammenhang der  Zellen  zu  züchten.  Auf  Grund  dieser  theilweisen  Kon- 
stanz ist  Verf.  geneigt,  dies  fädige  Wachsthum  des  Bac.  diphtheriae  als 
das  ihm  typische  anzusehen  und  will  denselben  nach  Lehmann's  Einthei- 
Inng  zu  den  Mykobakterien  rechnen.  Kröbei\ 

Meyer  (151)  gelangt  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Verzweigung 
der  Bakterien  zu  dem  Schlüsse,  dass  die  Arten  der  Gattung  Bacillus  und 
Bacterium  und  wahrscheinlich  anch  der  Gattung  Spirillum,  von  ihren  Vor- 
fahren die  Fähigkeit,  sich  zu  verzweigen,  ererbt  haben,  diese  Eigenschaft 
aber  nur  selten  und  rudimentär  offenbaren.  Im  Jugendstadium  tritt  die 
Verzweigung  am  normalsten  auf,  also  wohl  in  dem  Stadium  des  Entwick- 
lungsganges der  Art,  in  welchem  wahrscheinlich  die  Bildung  eines  ver- 
zweigten Mycels  bei  den  Vorfahren  stattfand.  Kröber, 

Fermi  und  Cano-Bnisco  (131)  unterzogen  sich  der  Aufgabe,  die 
Zahlenverhältnisse  der  Eigenschaften  der  Bakterien  nach  morphologischer 
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und  biologischer  Seite  tabellarisch  zusammen  m  stellen.  Zn  diesem  Zwecke 
zogen  sie  folgende  Eigenschaften  in  Betracht:  Form,  Beweglichkeit,  Sporen- 
bildnng,  Wachsthomsschnelligkeit,  Temperatnrverhältnisse,  Proteolyse, 
Pigmentbildnng,  Sanerstoffbedflrfhiss,  Einfloss  nngttnstiger  Substrate,  Gas- 
bildung, Pathogenesis.  Weitere  Eigenschaften  bezw.  Einwirkungen  sonstiger 
Süsserer  Einflüsse  zogen  Yerif.  zu  ihren  Versuchen  nicht  heran,  da  das  Ma- 
terial nach  dieser  Seite  hin  noch  nicht  genügend  erforscht  ist  Hinsicht- 
lich des  Materials  selbst  hielten  sich  die  Verff.  an  Eisbnbsbg's  bacterio- 
logische  Tabellen.  Der  Werth  der  erhaltenen  Resultate  (von  351  Mikro- 
oi^nismen)  wird  allerdings  dadurch  etwas  herabgemindert,  dass  das  Ma- 
terial sehr  ungleich  behandelt,  zum  Theil  unvollständig  und,  weil  von  ver- 
schiedenen Forschem  herrührend,  auch  nach  den  verschiedensten  Methoden 
und  Gesichtspunkte  bearbeitet  war.  Die  Ergebnisse  dieser  statistischen 
Arbeit  sind  in  4  Tabellen  zusammengestellt.  Kröber. 

Srompeeher  (144)  erinnert  daran,  dass  die  BABBS-EBNSx'schen 
Körperchen,  d.  h.  diejenigen  geformten  Bestandtheüe  des  Bakterienleibes, 
die  sich  mit  Methylenblau  oder  Carbolmethylenblau  schwarzblauviolett 
fSrben,  in  der  kochenden  Farbflüssigkeit  sich  auflösen  und  verschvrtnden, 
von  BunoB,  Mabx  und  Woithb  lediglich  bei  den  nicht  sporenbildenden, 
niemals  bei  den  sporenbildenden  Bakterienarten  gefunden  wurden^.  Ihm 
sei  es  aber  gelungen,  dieselben  auch  bei  zwei  sporenbildenden  Arten, 
Bac.  anthracis  und  Bac.  alvei,  zweifellos  nachzuweisen.  Bei  dieser  Ge- 
legenheit will  Verf.  die  Wahrnehmung  gemacht  haben,  dass  Milzbrand- 
sporen mitunter  auf  demselben  Nährboden,  auf  welchem  sie  sich  erst  bildeten, 
auskeimen,  und  die  neuerdings  entwickelten  Stäbchen  sich  durch  Theilung 
vermehren,  ja  anscheinend  wohl  abermals  zur  Sporenbildung  übergehen 
können.  Er  konstatirte  nämlich  bei  Agar-  und  Eartoffelkulturen  eines  Bu- 
dapester Milzbrandstammes,  welche  er  von  Tag  zu  Tag  mikroskopisch  kon- 
troUirte,  unter  fertigen  Sporen  und  degenerirten  Bacillen  am  5.-20.  Tage 
in  Trockenpräparaten  wiederholt  das  Auftreten  zahlreicher  neuer,  gut  ge- 
färbter Stäbchen,  bald  einzeln,  bald  in  Eettenverbänden;  bei  einem  Ber- 
liner Milzbrandstamme,  der  unmittelbar  nach  Passirung  des  ThierkOrpers 
sporenfirei  auf  Agar  und  Kartoffeln  übertragen,  rasch  zur  Sporenbildung 
gelangte  und  vom  8.-16.  Tage  ausschliesslich  fertige  Sporen  aufwies,  das 
Gleiche  am  16.  Tage'.  Hatte  er  bei  den  Pester  Bacillen  schon  am  2.  Tage 


^)  Wenn  Makx  und  Woithe  sich  hierüber  auch  nicht  ganz  unzweideutig 
ausdrückten  (siehe  Eoch*s  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  36,  No.  120),  so  geht 
doch  ans  ihrer  Aeusserung,  ,,da88  man  vielleicht  auf  diesen  Unterschied,  der  ein 
absoluter  zu  sein  scheint,  eine  Systematik  gründen  könne**,  hervor,  dass  sie  jene 
Eörperchen  bei  den  sporenbildenden  Arten  ganz  und  gar  vermisst  haben. 

*)  Diese  Beobachtung  hat  Alfrbd  Koch  bereits  1888  (Bot.  Zeitung)  be- 
Rchrieben  und  darauf  zurückgeführt,  dass  bei  der  Auflösung  der  Mutterzellmem- 
KoeVs  JabrMberlohl  XU  4 
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reichliche  BABSB-EBKsr'sche  Körnchen^  meist  je  zwei  polare,  sodann  eine 
Abnahme  dieser  Erscheinungen,  eine  Zonahme  mit  dem  Auftreten  der 
neuen  Stäbchen  und  darauf  abermals  eine  Abnahme  beobachten  können,  so 
trat  dieselbe  bei  dem  Berliner  Stamme  zum  ersten  Mal  an  jenem  16.  Tage 
in  den  jungen  gut  Abrbbaren  Stäbchen  und  zwar  au£i  schOnste  und  deut- 
lichste hervor.  Ein  anderer  nicht  durch  den  Thierkdrper  geleiteter  Zweig 
des  Berliner  Kulturstammes  bot  die  gleiche  Erscheinung  bereits  am  10.  und 
wiederholt  am  15.-19.  Tage.  Bei  einer  dritten,  avirulenten  Pariser  Kultur 
hat  Verf.  das  Vorkommen  gedachter  KGmchen  nicht  verzeichnet  Daraus 
wäre  aber  nicht  eine  Beziehung  derselben  zur  Virulenz  und  Bestätigung 
der  Hypothese  von  Masx  herzuleiten,  da  eben  die  genannten  virulenten, 
in  der  Milz  der  eingegangenen  Versuchsthiere  beobachteten  Berliner  Bacil- 
len ihrer  vOllig  ermangelten. 

Sehr  schon  beobachtete  Verf.  die  Babes-Ebit sr'schen  Körperchen  bei 
Msch  aus  alten  Sporen  gekeimten  Stäbchen  des  Bac.  alvei,  je  2-12  grössere 
oder  kleinere  in  einer  Zelle,  häufig  nur  ein  einziges  sehr  grosses,  polar  oder 
seltener  central  gelegen,  rund,  oval  oder  länglich,  mitunter  eingeschnfibt,  als 
ob  es  sich  zur  Theilung  bereitete^.  Mit  rasch  voranschreitender  Sporulation 
nahm  deren  Zahl  an  Grösse  ab,  gleichwohl  fand  man  meistens  noch  je  ein 
solches  Kömchen  über  dem  inneren  Pol  der  in  dem  einen  verdickten  Ende 
des  Stäbchens  völlig  ausgebildeten  ovalen  Spore. 

Mit  der  Sporenbildung  haben  diese  Gebilde  aber  schon  wegen  ihres 
reichlichen  Vorkommens  gerade  bei  nicht  sporenbildenden  Arten  wohl  kaum 
etwas  zu  thun  und  sind  gänzlich  verschieden  von  den  sogen.  BuKOB'schen 
oder  sporogenen  Körperchen,  welche  sich  in  den  kochenden  Farbflfissig- 
keiten  niemals  auflösen,  vielmehr  nur  desto  stärker  tingiren  und  am  besten 
bei  der  üblichen  Sporen-Stäbchen-Doppelfärbung  mit  heissem  Carbolfbchsin 
und  Methylenblau  ebenwie  die  Sporen  selbst  zur  Darstellung  gebracht  wer- 
den. Verf.  beobachtete  sie  in  typischer  Ausbildung  bei  allen  in  der  Sporu- 
lation begriffenen  Milzbrandstäbchen,  in  der  Ein-  oder  Mehrzahl,  an  Grösse 
zunehmend  oder  zusammenfliessend  und  zur  Spore  reifend.  Häufig  nahmen 
sie  ungewöhnliche  Form  oder  Grösse  an  und  Hessen  in  ihrem  Innern  bei 
tingirten  Präparaten  schwarzrothe  Körner  oder  ungefärbte  Bäume  erken- 
nen. Bisweilen  sah  man  diese  ganzen,  an  sich  stark  lichtbrechenden,  un- 
regelmässigen Gebilde  auch  ausserhalb  der  Zellen,  wo  sie  sich  bei  der  Fär- 
bung immer  noch  ähnlich  wie  die  Sporen  verhielten. 


branen  der  sporenbildenden  Stäbchen  Nährstoffe  in  das  umgebende  Substrat  ge- 
langen und  dadurch  einigen  neugebildeten  Sporen  die  Keimung  ermöglicht  wird. 
^)  Ebendieselben  verschieden  grossen  Gebilde  hat  Verf.  auch  bei  mehreren 
in  Mischkultur  gezüchteten  Kokken  nachgewiesen ;  er  will  sie  femer  bei  einem 
pathogenen  Oidium  unter  ähnlichen  Umständen  bemerkt  haben,  wo  sie  bei  der 
SproBSung  betheiligt  erschienen. 
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Sehr  bemerkenswerth  war  schliesslich  die  Entdecknng  einer  neuen 
Art  von  Körnchen,  solcher  nämlich,  die  in  der  allein  mit  Carbolmethylen- 
blan  tingirten  Milzbrandstäbchenzelle  lenchtend  roth  gefärbt  erschienen 
und  daher  die  Bezeichnung  „metachromatische  Körnchen^'  erhielten,  welche 
Babes  seinerzeit  missbräuchlich  den  BABBs-EBNST^schen  beigelegt.  Nach 
der  Schilderung  des  Verf.'s  erinnern  sie  in  ihrem  Auftreten  an  die  sporo- 
genen  Körner  und  sind  wie  diese  in  heissen  Farblösnngen  beständig,  an 
sich  stark  lichtbrechend.  Sie  sammeln  sich  in  einem  unfärbbaren  oder  difftis 
blass  rosa  sich  färbenden  Baum  in  der  Mitte  der  Zelle,  die  sich  ihrerseits 
nur  an  den  Polen,  wo  mitunter  auch  schöne  BASBS-EBNST'sche  Körperchen 
bemerkt  werden,  blau  färbt.  Indem  das  gequollene  Zellplasma  mehr  und 
mehr  schwindet,  werden  jene  Ansammlungen  kleiner  Körnchen  frei,  und 
man  könnte  glauben,  worauf  auch  Verf.  hinzudeuten  scheint,  dass  sie  nichts 
anderes  als  degenerirte  Sporenanlagen  repräsentiren^,  wie  denn  in  anderen 
Zellen  derselben  Colonien  die  normale  Sporenbildung  gleichzeitig  daneben 
herging.  Ob  sie  die  Sporenfärbung  annehmen  und  ob  sie  vielleicht  mit  den 
oben  beschriebenen  ungewöhnlichen,  aus  den  Zellen  austretenden  Bungb'- 
schen  Körpern  identisch  sind,  hat  er  nicht  in  Betracht  gezogen.  Man  fand  die 
gleichen  „metachromatischen  Körnchen^  auch  bei  Bac.  concentricus  und 
anihracoides;  bei  vielen  anderen  sporenbildenden  Arten,  z.  B.  Bac.  Mega- 
therinm,  alvei,  sowie  bei  allen  geprüften  nicht  sporenbildenden  wurden  sie 
vermisst  Diese  Abhandlung  ist  von  einer  farbigen  Tafel  begleitet. 

Leichmann. 

Hinterberger  (140)  fand  beiUntersuchungen  vonMüzbrandbacillen, 
die  er  nach  der  modificirten  Methode  van  Esmekobh's  gefärbt  hatte^,  dass 
dieselben  ausser  der  Kapsel  noch  von  einer  grossen  zarten  Hülle  umgeben 
sind.  Diese  Hülle  ist  kein  Quellungsprodukt  der  Kapsel,  die  durch  jene 
meist  deutlich  und  unverändert  sichtbar  ist.  Die  Hüllen  zeigen  meist  Fal- 
tungen, scheinen  den  Bakterienleib  nicht  allseits  gleichmässig  zu  umgeben, 
sondern  mehr  flossenartig  und  flach  ausgebreitet  zu  sein.  Verf.  beobachtete 
femer  noch  bei  Präparaten  aus  älteren  Kulturen,  die  sich  bekanntlich  schwer 
zur  gleichmässigen  Emulsion  vertheilen  lassen,  verästelte  und  zusammen- 
hängende, zum  Theil  Netze  bildende  Fäden,  welche  zarter  als  gewöhnliche 
Oeisseln  waren,  zuweilen  von  dem  einen  Ende  des  Bacillus  pinselförmig 
ausstrahlten,  zuweilen  den  Bakterienkörper  wie  ein  Strahlenkranz  umgaben. 
In  einzelnen  Fällen  erstreckte  sich  vom  Bakterienkörper  aus  ein  einziger 
langer  Faden,  welcher  in  ein  freiliegendes  Netzwerk  endigte.  Nach  dem 
Verf.  handelt  es  sich  hier  nicht  etwa  um  Kunstprodukte,  die  auf  irgend  eine 


^)  Grewisse  degenerirende,  in  Mischkultur  mit  Diploc.  pneumoniae  ge- 
wachgene  sehr  grosse,  wellig-spindelförmige  AnthraxbacÖlen  zeigten  diese  Ge- 
bilde vorzüglich  schön,  nicht  weniger  die  BABBS-EBKST'schen  Eörperchen. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  27. 

4* 
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Weise  erst  durch  die  Art  der  Präparation  entstanden,  sondern  um  dem  Bac. 
anthracis  eigenthfimliche  Gebilde.  DafOr  spricht  besonders,  dass  die  ver- 
schiedenen Stämme  des  Bac.  anthracis  verschieden  entwickelte  Fäden  und 
Netze  zeigen.  Diese  sind  Organismentheile,  die  besonders  dem  höheren 
Lebensalter  des  Bacillus  angehören.  Sie  zeigen  sich  reichlich  erst  bei  24 
bis  48  stündigen  Kulturen.  Verf.  spricht  hypothetisch  diese  Fadennetze 
als  ein  „Bacillenmycel^  und  den  Bacillus  als  eine  fruchttragende,  sporen- 
bildende Form  des  Mikroorganismus  —  analog  den  Pilzen  —  an.  KrÖber. 

Boni  (125)  glaubt,  dass  „die  Bildung  der  Kapsel  dem  Anfange  des 
kömigen  Zerfalles  der  bakterischen  Zelle  entspricht,  sodass  er  sie  als  eine 
Aeusserung  der  bakteriolytischen  Wirkung  der  baktericiden  Flüssigkeiten 
hält\"  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leickmann, 

Hinze  (141)  hat  auf  Veranlassung  von  Reikks  im  Kieler  botanischen 
Institut  Beggiatoa  mirabilis,  deren  Vorkommen  auf  dem  todten  Omnde  der 
Kieler  Bucht  von  ENaLsn  nachgewiesen  wurde,  in  Bezug  auf  den  Zellenbau 
untersucht  Denn  diese  Form  hat  bis  45  jll  dicke  Fäden  und  erschien  daher 
geeignet  zur  Entscheidung  der  bekannten  Kontroverse,  ob  die  Bakterien 
Zellkerne  haben  oder  einen  Centralkörper  besitzen,  ob  vielleicht  ein  im 
Protoplasma  in  kleinen  Portionen  vertheiltes  Chromatin  als  „biologisches 
Aequivalent  des  Zellkernes"  anzusehen  ist.  Verf.  stellt  voran  die  Angaben 
vonBf^TSGHLi^  über  Beggiatoa  mirabilis,  wonach  dieselbe  einen  kolossalen 
Centralkörper  mit  sehr  grosser  Vakuole  besitzt;  in  der  dünnen  Wand  des 
Centralkörpers  liegen  die  Schwefelkömer;  zwischen  der  Oberfläche  des 
Centralkörpers  und  der  Membran  findet  sich  eine  d&nne  einfache  Lage  von 
Plasmawaben  der  Rindenschicht;  feine  rothe  Körnchen  lassen  sich  nach 
Hämatoxylinfärbung  im  Centralkörper  nachweisen. 

Verf.  hat  Beggiatoa  mirabilis  möglichst  lebend  oder  fixirt  in  Flsm- 
MiNG'scher  Lösung  (Chrom -Osmium -Essigsäure)  oder  in  MEKSLEL'scher 
Flüssigkeit  (Chromsäure -Platinchlorid)  untersucht.  Die  Fäden  wurden 
dann  auch  ganz  oder  in  Mikrotomschnitten  mit  HEiBBNHAiN'schem  Häma- 
toxylin  gefärbt. 

Der  Zellinhalt  besteht  aus  sehr  feinkörnigem  Plasma,  welches  theils 
Wandbelag  bildet,  theils  in  Platten  den  S^Uraum  durchsetzend  grosse  Va- 
kuolen von  einander  trennt.  Schwefelkömer  sind  überall  im  Plasma,  auch 
in  den  Platten  vertheilt.  Ein  Gegensatz  zwischen  einer  protoplasmatischen 
Rindenschicht  und  einem  Centralkörper  im  Sinne  Bütschu^s  war  nicht  auf- 
zufinden. Einen  Zellkern  konnte  Verf.  im  Protoplasma  nicht  unterscheiden 
und  hält  die  Zellen  daher  fKr  kernlos.  Die  Sicherheit  dieser  Angabe  lässt 
sich  aber  nicht  beurtheilen,  weil  Verf.  in  dieser  vorläufigen  Mittheilung 

*)  Uebrigens  siehe  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  27/28,  No.  38/39. 
•)  üeber  den  Bau  der  Bakterien  und  verwandten  Organismen,  Leipzig, 
1890,  p.  26. 
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nicht  bemerkt,  mit  welchen  Hfllfsmitteln  er  den  Kern  sichtbar  zu  machen 
gesucht  hat. 

Längs-  nnd  Qnerw&nde  der  Zellen  geben  keine  Cellolose-  oder  Chitin- 
reaktion, wohl  aber  die  der  Pektinstoffe,  d.  h.  sie  färben  sich  mit  Rntheniom- 
roth.  Safranin  nnd  Methylenblau.  Nach  Behandlung  mit  Chlondnkjod  oder 
Chloralhydrat  löst  sich  eine  ftossere,  doppelt  kontnrirte  Membranschicht  von 
der  inneren,  dem  Plasmakörper  anliegenden  ab,  welche  beide  Schichten  sich 
mit  Safranin  nnd  Rntheniomroth  färben. 

Wichtig  ist  die  Beobachtung,  dass  die  Zellen  sich  mit  Salpeter,  Zacker 
oder  Gly cerin  nicht  plasmolysiren  lassen ;  wenn  das  Plasma  sich  kontrahirte, 
schmmpfte  die  Membran  mit  oder  die  innere  Membranschicht  blieb  nach 
Abspaltung  von  der  äusseren  in  Zusammenhang  mit  dem  Plasma.  Mit  Hä- 
matoxylin  färbten  sich  zahlreiche,  0,1-0,8  fA  dicke,  im  Plasma  verstreute 
Kömchen,  die  Verf.  als  Chromatin  bezeichnet. 

Mit  Jod  in  Jodkalium  färben  sich  bläulich  oder  bräunlich  ebenfalls  im 
Plasma  verstreute  KlQmpchen,  die  nicht  wasserlöslich  sind,  also  nicht  Gly- 
kogen sein  können,  in  Speichel  langsam  löslich  sind  und  die  Verf.,  der  sie  als 
Amylin  bezeichnet,  fOr  ein  der  Stärke  nahe  verwandtes  Kohlehydrat  hält 

Die  Zelltheilung  ist  bei  Beggiatoa  interkalar.  Man  sieht  in  der  sich 
zur  Theüung  anschickenden  Zelle  zuerst  eine  von  Plasma  ttberzogene  Ring- 
leiste an  der  Längswand  des  Fadens,  die  nach  und  nach  gegen  die  Achse 
der  Zelle  vorrückt.  Gewöhnlich  theilen  sich  zwei  bis  drei  benachbarte 
Zellen  gleichzeitig.  Koch. 

Gottheil  (188)  hat  auf  Veranlassung  von  Abthub  Mbtbb  eine  An- 
zahl sporenbildender  Bodenbakterien  mit  aller  Sorgfalt  und  Gründlichkeit 
morphologisch  und  entwicklungsgeschichtlich  untersucht,  einmal  weil  es 
für  weitere  Studien  über  Bakteriensystematik  nothwendig  ist  die  sehr  kleine 
Zahl  der  morphologisch  wirklich  genau  untersuchten  Bakterienformen  zu 
vergrössem  und  dann  auch  weil  das  Interesse,  welches  die  landwirthschafb- 
liche  Pflanzenproduktionslehre  an  den  Bodenbakterien  augenblicklich  nimmt, 
es  wünschenswerth  erscheinen  liess,  dass  möglichst  viel  Bodenbakterien  so 
untersucht  würden,  dass  sie  wieder  erkannt  werden  und  dann  auch  auf  ihre 
physiologischen  Leistungen  einzeln  wissenschaftlich  untersucht  werden 
können. 

Und  zwar  wurden  solche  Bakterien  ausgewählt,  welche  auf  unterirdi- 
schen Organen  höherer  Pflanzen  leben,  weil  vielleicht  manche  Bakterien 
solche  Organe  aus  ernährungsphysiologischen  Gründen,  oder  weil  sie  mit 
den  Wurzeln  in  einer  Art  Symbiose  leben,  aufsuchen. 

Die  einzelnen  Bakterienformen  wurden  untersucht  hinsichtlich  ihres 
Wachsthnms  auf  Gelatine,  Dextroseagar,  Möhre  und  Kartoffel,  Entwicklungs- 
gang und  Wachsthumsintensität  in  verschiedenen  Nährlösungen  und  bezüg- 
lich Bildung  von  Säure,  Alkali,  Diastase  und  Gas.  Der  Verf.  macht  hier  eine 
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Reihe  von  sehr  beachtenswerthen  Bemerknngen  über  den  Werth  der  Enltnren 
auf  Gelatine,  Agar  n.  s.  w.,  fttr  die  Beschreibung  und  sichere  Wieder- 
erkennung einer  Bakterienspecies.  Er  betont,  wie  sehr  kleine  Abweichun- 
gen in  der  Znsammensetzung  der  Gelatine  u.  8.w.,  der  Temperatur,  den 
VerhSltnissen,  unter  denen  das  Aussaatmaterial  gewachsen  war,  auf  das 
Wachsthum  der  Bakterien  auf  oder  in  Gelatine  u.  s.  w.  wirken  können  und 
glaubt,  dass  auf  solche  ürostfinde  es  vorzugsweise  zurfickzufBhren  ist,  wenn 
MiorriiA  bei  Nachuntersuchung  von  etwa  600  aus  dem  Originalmaterial  der 
Autoren  erzogenen  Bakterienkulturen  fand,  dass  nur  ein  kleiner  Theil  den 
Beschreibungen  entsprach,  wfthrend  Mioüla  selbst  dies  darauf  zurückf&hrt, 
dass  die  betreffenden  Arten  entweder  falsch  bestimmt  gewesen  seien  oder 
sich  in  langer  Kultur  verändert  hätten. 

Der  Verf.  macht  daher  ganz  genaue  Angaben  über  die  Art,  wie  er 
seine  Nährsubstrate  hergerichtet  hat  und  unter  welchen  Bedingungen  er 
seine  Kulturen  hielt.  Als  Aussaatmaterial  verwandte  er  stets  gekochte 
Sporen,  weil  es  für  das  Aussehen  der  Kulturen  nicht  gleichgültig  ist,  ob 
Sporen  oder  sporenAreie  Stäbchen  ausgesäet  werden. 

ZurVergleichung  der  Kulturmerkmale  zweier  Bakterienformen  müssen 
dieselben  direkt  nebeneinander  kultivirt  werden  und  kann  kaum  die  Be- 
schreibung der  Kulturen  der  einen  benutzt  werden,  weil  es  sehr  schwierig 
ist  die  Colonien  nach  ihren  feineren  Merkmalen  genau  zu  beschreiben. 

Eingehend  äussert  sich  Verf.  auch  über  die  Variationen  der  Schleim- 
bildung,  des  Wachsthums  in  Nährlösungen  und  der  hierbei  auftretenden 
Wuchsformen.  Die  Schleimbildung  wird  begünstigt  durch  Gegenwart  von 
Kohlehydraten;  sie  kann  als  diagnostisches  Merkmal  benutzt  werden,  der 
Grad  ihrer  Variation  unter  bestimmten  Verhältnissen  ist  zu  untersuchen. 
Grössere  Unterschiede  der  relativen  Entwicklungsstärke  verschiedener 
Formen  in  Nährlösungen  sind  diagnostisch  werthvoll.  Hinsichtlich  der 
feineren  morphologischen  Untersuchungen  betont  Verf.  die  Nothwendigkeit, 
nach  den  Arbeiten  Abthüb  Mbtbb's  darauf  zu  achten,  ob  an  den  Sporen 
Exine  und  Intine  zu  unterscheiden  sind  und  ob  an  der  Exine  Vorsprünge 
oder  andere  Struktnreigenthümlichkeiten  zu  erkennen  sind.  Die  von  Büb- 
GHABD  far  B.  Petroselini  angegebene  äussere  Sporenhaut  hält  er  übrigens 
für  die  Sporangienmembran. 

Bezüglich  der  Keimung  der  Sporen  vertritt  Bubchabd  die  Meinung, 
dass  dieselbe  kein  konstantes  Artmerkmal  sei,  wie  man  bisher  annahm. 
Verf.  hält  die  Beobachtung  der  Keimung  doch  für  werthvoll  für  die  Species- 
bestimmung,  wenn  alle  bei  einer  Form  vorkommenden  Keimungstypen  be- 
rücksichtigt werden.  Verf.  stellte  folgende  Keimungsformen  auf:  1.  polare; 
2.  bipolare;  3.  a)  seitliche,  äquatoriale  mit  einseitigem  Aufreissen  der  Mem- 
bran, Keimung  mit  Kurzstäbchen ;  3.  b)  seitliche,  äquatoriale  mit  ringsum 
eifolgendem  Aufreissen  der  Membran,  Streckung  des  Keimstäbchens,  Sporen- 
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membran  als  Kappen  an  den  Polen  des  Stäbchens  festhaftend;  3.  c)  seit- 
liche, äquatoriale  mit  einseitigem  Anfreissen  der  Membran,  schnellem  Wachs- 
thmn  des  Keimstäbchens  innerhalb  der  sich  nicht  gleichmässig  mit  aus- 
dehnenden Sporenmembran,  Keimung  mit  längeren  Stäbchen  und  zwar 
kommafSrmig.  Bezüglich  der  Bemerkungen  des  Verf/süber  die  Untersuchung 
der  Keimstäbchen,  der  Entwicklungsgeschichte  der  Zellfäden,  der  Spor- 
angienentwicklung  und  des  Zerfalls  der  sporenbildenden  Zellfäden  ver- 
gleiche man  das  Original. 

Bei  Angaben  über  Schwärmfähigkeit  und  Begeisselung  einer  Bakterien- 
form  ist  grosse  Vorsicht  am  Platze,  weil  das  Schwärmen  gelegentlich  nur 
unter  ganz  bestimmten  Bedingungen  auftritt  und  deshalb  übersehen  werden 
kann.  Jedenfalls  sind,  auch  wenn  Schwärmzustände  nicht  beobachtet  wurden, 
Untersuchungen  der  Kulturen  auf  Vorhandensein  von  Oeisseln  zu  den  ver- 
schiedensten Zeiten  vorzunehmen.  Auf  Glykogen  und  Fett  prüfte  Verf.  seine 
Formen  stets  und  führt  eine  Reihe  von  Arten  wie  Bacillus  Carotarum,  simplex, 
cohaerens,  asterosporus,  subtilis  an,  die  stets  Glykogen  bilden,  während 
Bacillus  ellenbachensis,  graveolens,  mycoides,  Petasites,  ruminatus,  tumescens 
Fett  speichern. 

Bei  Angabe  der  Dimensionen  der  Bakterien  ist  stets  zu  bemerken,  ob 
dieselben  an  gefärbtem  oder  lebendem  Material  gemessen  sind,  weil  durch 
die  Behandlung  beim  Färben  die  Dimensionen  der  Bakterien  sich  wesent- 
lich ändern  können.  Verf.  hat  die  von  anderen  Autoren  getauften  Formen, 
die  nach  der  vorliegenden  Beschreibung  mit  den  von  ihm  genau  unter- 
suchten Arten  vielleicht  übereinstimmen,  als  möglicherweise  synonym  auf- 
geführt; genauere  Entscheidung  über  die  Synonymie  ist  bei  der  notorischen 
Ungenauigkeit  der  meisten  in  der  Literatur  vorhandenen  Beschreibungen 
nicht  möglich. 

Bezüglich  des  Vorkommens  der  studirten  Arten  fand  Verf.,  dass  keine 
derselben  eine  engere  Beziehung  zu  einer  der  untersuchten  Pflanzen  besitzt. 
Bac.  ellenbachensis  ist  anscheinend  überall  im  Boden  zu  finden.  Aehnlich 
verbreitet  ist  Bac.  asterosporus,  pumilus,  graveolens,  tumescens.  Dagegen 
sind  Bac.  cohaerens,  fusiformis,  Petasites,  simplex,  ruminatus  nicht  ganz  so 
häufig.  Bac.  subtilis  a  ist  vielleicht  die  Bodenform  des  auf  Gras  verbreiteten 
Bac.  subtilis.   Ausserdem  untersuchte  Verf.  Bac.  mycoides  und  Carotarum. 

Alles  in  Allem  genommen  bildet  die  Arbeit  eine  sehr  sorgfältige  und 
daher  werthvolle  Bereicherung  des  sehr  spärlichen  Bestandes  an  genau 
beschriebenen  Bakterienformen.  Auch  für  Studien  über  die  Bedeutung  der 
Bakterien  für  die  Pflanzenemährung  sind  derartige  Arbeiten  gewiss  von 
Werth,  wenn  es  auch  viel  zu  viel  Zeit  kosten  wird  etwa  alle  Boden- 
bakterienspecies  erst  durch  derartig  gründliche  Untersuchungen  festzu- 
legen und  dann  von  allen  diesen  die  für  die  Pflanzenemährung  wichtigen 
abzusieben.  Der  umgekehrte  Weg  dürfte  schneller  zum  Ziele  führen.  Koch. 
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Lesage  (248)  will  im  Anschluss  an  eine  frühere  Arbeit  ^  zeigen,  dass 
die  Keimung  der  Sporen  von  Penicillium  in  Luft  abhängig  ist  nicht  vom  ab- 
soluten, sondern  vom  relativen  Feuchtigkeitsgehalt  j,  derselben,  wo  f  den 
beobachteten  Wassergehalt,  F  aber  den  maximalen  Wassergehalt  in  der 
Volumeinheit  bei  gleicher  Temperatur  und  gleichem  Barometerstande  be- 
deutet. Auf  drei  verschiedene  Weisen  glaubt  Lbsage  den  Beweis  dafür 
geführt  zu  haben:  Zunächst  ergaben  seine  Versuche,  bei  denen  er  Sporen 
über  verschieden  concentrirte  Kochsalzlösungen  zum  Keimen  auslegte,  einen 
Eintritt  der  Keimung  nur  bei  einer  relativen  Luftfeuchtigkeit  über  0,82 
resp.  0,84  (82-84^).  In  einer  zweiten  Versuchsreihe,  wo  der  absolute 
Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft  konstant  war,  aber  die  Temperatur  wechselte, 
keimten  die  Sporen  ilur  bei  den  niederen  Temperaturen,  wo  die  relative 
Feuchtigkeit  sich  der  Sättigung  näherte,  und  zwar  um  so  schneller,  je  mehr 
dies  der  Fall  war.  Und  dasselbe  wurde  beobachtet,  als  Sporen  in  einer 
Bohre,  die  ihrer  Länge  nach  verschiedenen  Temperaturen  ausgesetzt  war, 
in  einem  Lnftstrome  von  gleicher  absoluter  Feuchtigkeit  gehalten  wurden. 
Die  Keimung  der  Sporen  tritt  also  nur  bei  einem  relativen  Feuchtigkeits- 
grade von  über  0,82  (82®)  auf  und  tritt  um  so  prädser  und  schneller  ein, 
je  mehr  sich  der  Feuchtigkeitsgrad  der  Einheit  (100^  nähert 

^)  KocH*B  Jahreaber.  Bd.  6, 1895,  p.  91. 
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Der  Verfasser  macht  aber  darauf  anAnerksam,  dass  diese  Bestimmung 
der  unteren  Grenze  noch  einer  Vervollkommnung  fähig  ist.  In  Wirklich- 
keit ist  die  Dampfspannung  an  der  Oberfläche  der  Sporen  F^  maassgebend 
für  den  Eintritt  der  Keimung.  Diese  Dampfspannung  ist  geregelt  nach 
ähnlichen  Gesetzen  wie  die  Dampfspannung  über  Salzlösungen.  Jeden- 
falls ist  sie  kleiner  als  F.  Sie  muss  auch  kleiner  sein  als  f,  da  sonst  kein 
Wasserdampf  in  die  Spore  eindringen  konnte,  wie  es  doch  zur  Keimung 
nothwendig  ist.  Und  da  die  untere  Grenze  der  Keimung  bei  ^  =  0,82  liegt 
und  Keimung  nur  eintritt,  so  lange  ^  <C  1»  so  ^olgt  auch  daraus,  dass  F^, 
weil  kleiner  als  f ,  unter  diesen  Verhältnissen  auch  kleiner  als  F  sein  muss. 
Kdmung  kann  nur  eintreten,  so  lange  ^  !>  1.  Die  untere  Grenze,  bei  der 
noch  Keimung  eintreten  kann,  wird  bestimmt  durch  ^  =  1  oder  f  =  F  ^, 
die  obere  durch  ^i  =  |i  I>  1.  Man  kann  also  F  ^  bei  verschiedenen  Tempe- 
raturen bestimmen,  indem  man  die  unteren  Grenzen  der  Luftfeuchtigkeit 
bestimmt,  bei  denen  noch  Keimung  eintritt.  Behrens. 

Den  vorstehend  referirten  Beweis  für  dieThatsache,  dass  die  Keimung 
der  Penicillium-Sporen  in  Luft  vom  relativen  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft 
abhängig  ist,  ergänzt  Lesage  (249)  durch  weitere  Versuche,  bei  denen  die 
Sporen  abwechselnd  einem  Luftstrom  von  verschiedenem  Feuchtigkeitsgehalt 
ausgesetzt  waren,  und  die  Dauer  der  Einwirkung  der  einzelnen  verschieden 
feuchten  Atmosphären  variirt  wurde.  Als  bei  gleicher  Temperatur  abwech- 
selnd trockene  und  mit  Wasserdampf  annähernd  gesättigte  Luft  ttber  die  Spo- 
ren geleitet  wurde,  trat  Keimung  erst  ein,  wenn  die  Dauer  der  Ueberleitung 
feuchter  Luft  zu  der  Länge  der  Zeit,  während  die  trockene  Luft  den  Apparat 
durchströmte,  wie  11  zu  1  sich  verhielt.  Ais  über  die  bei  80®  gehaltenen 
Sporen  alternirend  Luft  geleitet  wurde,  die  bei  25  resp.  30®  mit  Dampf  ge- 
sättigt war,  blieb  die  Keimung  aus  oder  wurde  doch  wesentlich  verzögert. 
Weiter  legte  Lssagb  die  Sporen  aus  auf  Glimmerplättchen,  die  mit  der  Unter- 
seite auf  Wasser  schwammen.  Auch  in  diesem  Falle  hinderte  trockene  Luft 
die  Keimung.  Es  spielt  aber  dabei  die  Geschwindigkeit  der  Luftströmung 
eine  wesentliche  Rolle,  indem  die  Keimung  um  so  mehr  verzögert  resp.  ge- 
hemmt wurde,  je  schneller  die  Luftbewegung  war.  Ein  feuchter  Lufbstrom 
förderte  die  Keimung  natürlich  um  so  mehr,  je  grösser  sein  Feuchtigkeits- 
gehalt war.  Bei  regelmässigem  Wechsel  von  feuchter,  dampfgesättigter 
und  trockener  Luft  blieb  die  Keimung  aus.  Behrens. 

Weil  (319)  hat  sich  die  Aufgabe  gestellt  zu  untersuchen,  wann  die 
Milzbrandsporen  bei  den  verschiedenen  Temperaturen  auszukeimen  beginnen 
und  ob  der  Keimungsprocess  aller  Sporen  abgelaufen  ist,  bevor  neue  Sporen 
gebildet  werden.  Speciell  für  Desinfectionszwecke  wäre  es  von  Wichtigkeit, 
einen  Zeitpunkt  zu  finden,  an  welchem  nur  die  leicht  zu  tödtenden  Wuchs- 
formen, also  keine  alte  Sporen  mehr  und  auch  noch  keine  neugebildeten 
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Dauerformen,  vorhanden  sind.  Sporenreiche Enltoren  lassen  sich  dnrchl  Mi- 
nute dauerndes  Erhitzen  auf  80^  von  lehenden  vegetativen  Formen  befreien, 
ohne  dass  bei  vorsichtiger  Arbeit  die  Sporen  selbst  wesentlich  angegriffen 
werden.  Gleiche  Sporenmengeu  worden  in  Beagensgläser  gebracht;  aus 
einem  derselben  wurde  eine  Gontrolplatte  gegossen,  die  andern  kamen  in 
mehrere  Thermostaten  von  37®,  30®,  24®  und  18®  zur  Auskeimung.  Nach 
kürzerem  oder  längerem  Aufenthalt  wurden  die  entstandenen  vegetativen 
Formen  durch  die  beschriebene  Erhitzung  abgetödtet,  die  übriggebliebenen 
Sporen  zu  Platten  ausgegossen  und  diese  letzteren  mit  den  Controlplatten 
verglichen. 

Im  Verlaufe  der  Versuche  kommt  Verf.  zu  folgenden  Resultaten: 
Innerhalb  bestimmter,  mit  der  Temperatur  wechselnder  Zeit  keimen  wohl 
die  meisten,  aber  nicht  alle  Sporen  aus;  es  tritt  dabei  meist  kein  Zeitpunkt 
ein,  an  welchem  nur  vegetative  Formen  vorhanden  sind.  Es  finden  sich 
darunter  entweder  noch  alte  oder  bereits  neugebildete  Dauerformen.  Wurden 
grosse  Mengen  von  Sporen  selbst  beim  Temperaturoptimum  zum  Keimen  ge- 
bracht, so  gingen  dabei  die  meisten  Sporen  auf  unaufgeklfirte  Weise  zu 
Grunde.  Die  Auskeimung  der  Mehrzahl  der  entwickelungsf&higen  Sporen 
beginnt  in  der  Kegel 

bei  37®  und  30®  nach  etwa  8  Stunden 

n   24®  „       „     16      „ 

«18®  .       „     70      „ 

„    12®  nicht  mehr  regelmässig. 
Das  Wärmebedürfniss  der  einzelnen  Sporen  für  die  Keimung  ist  in- 
dividuell verschieden ;  es  gibt  Sporenexemplare,  die  bei  7®  und  wie  es  scheint, 
sogar  solche,  die  bei  0®  auszukeimen  vermögen.  Die  Sporenneubildung  erfolgt : 

bei  37®      nach  nahezu  21      Stunden 

„   29-30®    „        „       21-23      „ 

«   24®         ,        ,      48 

n   18®        „        „      96 

„  12®  nur  noch  ausnahmsweise. 
Da  trotz  aller  Modificationen  der  Verf.  mit  der  Erhitzungsmethode 
keinen  Aufschluss  über  den  Beginn  der  Auskeimung  und  die  erwähnte  uner- 
klärliche Sporenabnahme  gevdnnen  konnte,  suchte  er  die  Erhitzung  durch 
chemische  Agentien  zu  ersetzen.  Durch  Anwendung  von  8  Proc.  Kochsalz- 
lösung, gesättigtem  Chloroformwasser,  1,5  Proc.  CarboUösung,  1  Proc.  For- 
malinlGsung  und  Kaninchenblutserum,  das  bekanntlich  Milzbrandbacillen 
gegenüber  bactericid  wirkt,  wurden  indessen  nicht  nur  die  Bacillen,  sondern 
auch  die  Sporen  zum  grossen  Theil  getödtet;  Kaninchenblutserum,  dass 
22  Min.  auf  55®  erwärmt  wird,  besitzt  noch  sporicide  Kräfte.  Weitere  Ver- 
suche wurden  daher  mit  bacillenfreiem  Material  angestellt,  d.  h.  die  Sporen- 
emulsion wurde  durch  Erhitzen  auf  80®  (1  Min.)  von  Bakterien  befreit,  mit 
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Gelatine  zu  Platten  aasgegosseD  nnd  bei  verschiedenen  Temperaturen  ge- 
halten. Anch  hier  wieder  keimten  nnr  die  wenigsten  Sporen  nach  üeber- 
tragong  auf  neues  NährmateriaL  Durch  die  Störung  in  der  Keimung  und 
durch  die  UeberfUhrung  in  andere  Verhältnisse  findet  eine  natOrliche 
Auslese  statt.  Die  überlebenden  Sporen  keimen  ziemlich  gleichzeitig  und 
nicht  nach  und  nach  aus  und  die  Stäbchen  bilden  ebenfalls  wieder  von 
einem  bestimmten  Zeitpunkte  ab  neue  Dauerformen.  Die  folgende  Tabelle 
veranschaulicht  den  Entwickelungsgang  der  Sporen  bei  verschiedenen 
Temperaturen: 


Temperaturen 

37« 

30« 

24«          18« 

1 

12« 

Eingesäte  Sporenzahl .... 
Erübrigte  Sporenaosleee  .    .    . 
Sichtbarer  Beginn  der  Auskei- 

Neue  Sporen  werden  gebildet 
nach 

2660 
280 

7-8  St. 

21  St. 

2660 
1516 

8  St. 

23  St. 

2660 
732 

15-16  St. 

48  St. 

2660 
245 

70  St. 

96  St. 

60000 
2970 

? 

9 

Während  bisher  die  Milzbrandsporen  als  ganz  besonders  widerstands- 
fähige Dauerformen  galten,  so  schliesst  Verf.  aus  vorliegenden  Versuchen, 
dass  allerdings  eine  bestimmte  Anzahl  der  Mllzbrandsporen  dieser  Vor- 
stellung entspricht,  dass  aber  die  Mehrzahl  schädlichen  Einflüssen  gegen- 
über äusserst  empfindlich  ist.  Zum  Schluss  hat  Verf.  zur  Controle  seiner 
Resultate  Eulturversuche  mit  Schwefelsäure  angestellt,  wobei  die  vegetativen 
Formen  abgetddtet,  die  Dauerformen  dagegen  nicht  wesentlich  geschädigt 
werden.  Die  Kulturen  erhalten  nach  verschieden  langem  Aufenthalte  in 
Thermostaten  mit  verschiedener  Temperatur  einen  Zusatz  von  Schwefel- 
säure (80  ccm  Normal  H^SO^).  Nach  halbstündiger  Einwirkung  wird 
Barytwasser  bis  zur  schwachen  Alkalescenz  (PhenolphtaleYn)  zugesetzt  und 
das  Ganze  zur  Platte  ausgegossen.  Meinecke. 

Aschkinass  und  Gaspari  (167)  Hessen  die  Becquerel-Strahlen  auf 
Bakterien  einwirken  und  konstatirten,  dass  dieselben  durch  diese  Strahlen 
in  ihrem  Wachsthum  stark  geschädigt  wurden.  Verff.  wandten  ein  besonders 
stark  radioactives  Präparat  an,  welches  aus  ca.  1  g  Baryum-Radium-Bromid- 
Erystallen  bestand,  die  in  einer  6  mm  hohen  Messingkapsel  auf  einer  Fläche 
von  8  cm  Durchmesser  ausgebreitet  waren.  Die  Kapsel  wurde  durch  einen 
mittels  Verschraubung  festgehaltenen  Deckel  aus  0,1  mm  starkem  Alumi- 
niumblech verschlossen.  Von  den  von  dem  Präparate  emittirten  Strahlen 
wurde  zunächst  die  —  auch  bisher  fast  allein  untersuchte  —  erste  Gruppe 
herangezogen,  deren  Wirkungen  sich  ausschliesslich  zeigen,  wenn  die  das 
radioactive  Präparat  enthaltende  Kapsel  allseits  verschlossen  ist,  da  die 
zweite  Gruppe  der  Strahlen  von  dem  Blech  zurückgehalten  wird.  VerfF. 
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konstatirten  in  ihren  Versuchen,  dassdenBecqaerel-Strahlen  erster  Art  keine 
schädigende  Wirkung  auf  Bakterien  zugeschrieben  werden  kann,  dass  viel- 
mehr auf  den  mit  Micrococcus  prodigiosus  besäten  Platten  sich  die  Bakterien 
an  den  belichteten  Stellen  gleicfamässig  wie  an  den  nicht  belichteten  ent- 
wickelten. 

Für  die  Untersuchungen  des  Einflusses  der  zweiten  Art  der  Becquerel- 
Strahlen  wurde  die  Messingkapsel  mit  dem  radioactiven  Präparat  von  dem 
Aluminiumdeckel  befreit  und  wegen  des  ausserordentlich  geringen  Durch- 
dringungsvermögens dieser  Strahlenart  folgendermassen  verfahren:  Die 
mit  Nähragar  gefällte  Petrischale  wurde  nur  in  ihrem  Centrum  mit  der 
Platinnadel  oberflächlich  geimpft  (mit  Micrococcus  prodigiosus)  und  dann 
umgekehrt,  Deckel  nach  unten,  hingestellt,  nachdem  das  radioactive  Prä- 
parat in  den  Deckel  der  Petrischale  und  in  einen  Abstand  von  4  bis  10  mm 
von  dem  geimpften  Agar  gebracht  war.  Nach  einer  EzposiÜonsdaner  von 
2  bis  4  Stunden  wurde  das  Präparat  herausgenommen  und  die  geimpfte 
Petrischale  an  einem  lichtgeschfitzten  Ort  aufgehoben,  an  dem  auch  gleiche, 
aber  nicht  belichtete  Controlplatten  sich  befanden.  In  allen  so  ausgeführten 
Versuchen  zeigte  sich  stets,  dass  auf  der  nicht  belichteten  Platte  intensives 
Wachsthum  stattfand,  welches  auf  der  belichteten  dagegen  völlig  ausblieb. 
Wurden  femer  gleiche  Platten  in  derselben  Weise  gewöhnlichem,  nicht 
aktivem  Baryumbromid  exponirt,  so  zeigte  sich  ebenfalls  kein  Einfluss  auf 
das  Wachsthum  der  Bakterien.  Durch  etwas  modificirte  Anordnung  des 
Versuchs  ( —  seitliches  Verschieben  des  radioactiven  Präparates  in  der  Petri- 
schale, sodass  bei  Belichtung  der  vom  Präparat  ausgesandte  Strahlenkegel 
die  Impfstelle  gamicht  trefien  konnte  — )  wurde  von  den  Verff.  auch  der 
Beweis  erbracht,  dass  die  Wachsthumshemmung  nicht  etwa  auf  die  vom 
belichteten  aktiven  Baryumbromid  abgespaltenen  geringen  Mengen  von 
Brom  zurückzuführen  ist,  denn  in  diesem  Fall  entwickelte  sich  stets  die 
geimpfte  Kultur.  Auch  wurde  bei  Kulturen,  welche  in  einer  Atmosphäre 
mit  demselben  geringen  Bromgehalt  wie  die  belichteten  gehalten  wurden, 
durchaus  keine  Schädigung  wahrgenommen,  sodass  die  in  den  belichteten 
Kulturen  beobachteten  bakterienschädlichen  Wii*kungen  nur  allein  auf 
Bechnung  der  Becquerel-Strahlen  zweiter  Art  zu  setzen  ist.  Kröber, 

Jakobitz  (2 1 7)  kultivirte  zwecks  Studium  der  Sporenbildung  bei  AnaS- 
robiose  Milzbrandbacillen  in  StickstofllEttmosphäre.  Die  Kulturen  befanden 
sich  in  Reagensröhren,  die  mit  Agar  beschickt  und  nach  dem  Sterilisiren 
und  Impfen  mit  reinem  Stickstoff  gefüllt  waren,  indem  ein  nacheinander 
durch  concentrirte  Schwefelsäure,  alkalische  PyrogaUussäure  und  Kalilauge 
geleiteter  Strom  reinen  Stickstoffs  durch  kapillar  ausgezogene  Glasröhren 
in  die  mit  Gummistopfen  verschlossenen  Bohren  hinein  und  abgeleitet  wurde. 
Nach  20-40  Minuten  langem  Durchströmen  des  GFases  wurden  die  Kapil- 
laren vorsichtig  abgeschmolzen.   Die  Kulturen  wurden  in  der  Regel  bei 
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37^  C,  in  einem  Versnche  bei  34^  0.  gehalten.  Sämmtliche  Versnclie  ergaben 
übereinstimmend,  dass  unter  Beobachtung  strenger  AnaSrobiose  anf  Agar 
niemals  Sporenbildnng  des  Bac.  anthracis  eintrat.  Worde  dagegen  der  'Zu- 
tritt des  SauerstofGs  ermöglicht,  so  wurden  jedesmal  reichlich  Sporen  gebildet 
—  Verf.  wiederholte  sodann  die  Versuche  Elbtt's^  über  diesen  Gegenstand 
ebenfalls  unter  Verwendung  BüOHNSB^scher  ROhrchen  und  gelangte  dann 
ssa  gleichen  Eesultaten  wie  dieser.  Verf.  hält  daher  mit  Wbil  die  Bugh- 
NEs'schen  Böhrchen  zur  Verwendung  bei  streng  anaerobiotischen  Kulturen 
für  völlig  ungeeignet  Eröber. 

Slupski  (307)  prüfte  ebenfalls  das  Verhalten  des  Milzbrandbacillus 
bei  streng  anaörobiotischen  Verhältnissen,  zu  welchem  Zwecke  er  seine 
Agarplatten  unter  Glockenverschluss  hftlt,  die  Abdichtung  der  Glocken 
gegeneinander  durch  geschmolzenes  Parafün  und  über  dieses  gegossenes 
Paraffinnm  liquidiui  bewirkend.  Die  Absorption  des  in  der  Glocke  befind- 
lichen Lnftsanerstoffii  wurde  durch  eine  Schale  mit  alkalischem  Pyrogallol 
vermittelt  Eine  zweite  Schale  mit  Wasser,  welche  das  Austrocknen  der 
Platten  yerhindem  sollte,  nahm  die  Schale  mit  Pyrogallussäure  auf  und 
ebenfalls  einen  Glasdreifuss,  der,  über  letzterer  Schale  stehend,  die  Agar- 
platte  trug.  Unter  dieser  befindliches  Filtrirpapier  verhinderte  ein  Ver- 
spritzen der  Pyrogallussfture  gegen  die  Kultur. 

Die  Platten  wurden  auf  nur  einer  Hfilfte  mit  frischem,  nachweislich 
sporenfreiem  Milzbrandmaterial  beschickt,  während  getrennt  von  diesem, 
auf  der  zweiten  Hälfte  der  Agarplatte  Tetanusbacülen  ausgesät  wurden. 
Letztere  streng  anaörobiotische  Form  sollte  das  Kriterium  bilden,  ob  auch 
jede  Spur  von  Sauerstoff  absorbirt  war. 

Gleich  nach  dem  Impfen  wurde  der  Apparat,  um  während  der  Sauer- 
stoffabsorption jedes  Wachsthum  auszuschliessen,  in  den  Eisschrank  ge- 
bracht, in  dem  er  30-50  Stunden  bei  5-6^  C.  verweilte.  Danach  wurde  die 
Kultur  im  Brütschrank  bei  +37^  C.  gehalten.  Die  Resultate  der  mehr- 
fachen Versuche  waren  stets  die  gleichen:  Dünner  Belag  auf  der  Milzbrand- 
seite, zarter  Schleier  auf  der  Tetanusseite.  Die  Milzbrandbacillen  waren 
zu  längeren  Fäden  ausgewachsen,  fast  alle  kömig  degenerirt,  mit  mannig- 
fachen Involutionsformen.  Niemals  wurden  Sporen  beobachtet.  —  Die  Te- 
tanusbacillen  dagegen  waren  in  kräftigem  Zustande,  schön  beweglich  und 
zeigten  endständige  Sporen.  —  Liess  Verf.  nachträglich  Sauerstoff  zu  den 
Kulturen  treten,  so  entwickelte  auch  Bac.  anthracis  Sporen.  Auf  frischen 
Agar  geimpft,  zeigten  diese  Bacillen  eine  wenn  auch  nicht  sehr  beträcht- 
liche Verlangsamung  in  der  Sporenbildung.  —  Verf.  hält  daher  den  Bac.  an- 
thracis für  streng  aerobiotisch  und  ist  der  Ansicht,  dass  das  anfänglich 
schwache  und  kümmerliche  Wachsthum  im  Brütschrank  daher  kommt,  dass 


^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  96. 


72  Physiologie. 

noch  eine  geringe  Menge  freien  SanerBtoffo  vorhanden  ist,  der  bei  der  niedri- 
gen Temperatur  im  Eisschrank  anch  nach  50  Standen  noch  nicht  völlig 
von  der  Fyrogallnssäare  absorbirt  ist,  für  welche  Annahme  ja  auch  das 
erst  sp&ter  einsetzende  Wachsthnm  des  Tetannsbacillns  spricht 

Des  Verf.'B  Versnchsergebnisse  stimmen  also  mit  denen  von  Jagobitz^ 
völlig  überein.  Kröber. 

Zu  Klett's  (230)  früherer  Mittheünng*  wftre  hiemach  zu  erg&nzen, 
dass  seine  Milzbrandbacillen  in  H- Atmosphäre  anf  Agar  and  Boaillon  so- 
wohl mit  als  ohne  redazirende  Zasätze,  Tranbenzacker,  Natriam  selenosam 
oder  salftirosam,  wie  aaf  erstarrtem  Blatseram  ein  äusserst  langsames  und 
schwaches  Wachsthnm  erkennen  Hessen,  anf  den  festen  Unterlagen  durch- 
sichtige, fortdauernd  klein  und  getrennt  bleibende  CJolonien  erzeugend. 
OefEhete  man  am  10.  Tage  die  Eulturgef&sse,  so  trat  alsbald  fippige  Ver- 
mehrung und  Sporenbildung  ein;  liess  man  sie  geschlossen,  so  erschienen 
in  der  dritten  Woche  Involutionsformen,  worauf  auch  das  Fortpflanzungs- 
vermögen selbst  in  der  Regel  bald,  jedenfalls  aber  nach  8-10  Wochen  er- 
losch. Züchtete  man  einen  sporenreichen  Stamm  durch  mehrere  Genera- 
tionen nacheinander  in  der  H- Atmosphäre,  so  „verlor  er  seine  Sporen*'  in  der 
zweiten  oder  dritten,  je  nachdem,  wie  Verf.  annimmt,  der  Ersatz  der  Luft 
durch  H  ein  mehr  oder  minder  vollkommener  war;  seine  Fähigheit  aber, 
nachmals  an  der  Luft  Sporen  zu  bilden,  auch  in  der  zehnten  Generation 
noch  nicht^.  Leichmann. 

Weil  (320)  bringt  eine  Besprechung  einer  Arbeit  von  Klbtt*  unter 
gleichem  Titel  und  vertheidlgt  seine  eigene  frühere^  Arbeit  gegen  Klstt's 
Angriffe.  Meinecke. 

Chemische  Physiologie 

Mostynky  (269)  hat  beobachtet,  dass  durch  Einwirkung  von  Asper- 
gillus niger  und  Penicillium  glaucum  auf  Hapssamen  die  Menge  der  Senf- 
öle abnimmt  und  wirkt  Aspergillus  niger  in  dieser  Richtung  stärker  als 
Penicillium  glaucum.  Die  Gesammtmenge  des  Schwefels  in  den  Samen  von 
Raps,  Lupinen,  Erbsen,  Mais  nimmt  dagegen  durch  die  Einwirkung  der 
Pilze  nur  sehr  unbedeutend  ab.  Sckulxe, 

KostytscIiew(287)hat  für  seine  Versuche  über  den  Einfluss  der  Nähr- 
stoffe auf  die  ana^robiotische  Athmung  der  Schimmelpilze  Mucor  stolonifer 
und  Aspergillus  niger  gewählt  und  dieselben  in  einer  Stickstoffatmosphäre 


*)  Dieser  Jahresbericht  verst.  Referat. 

«)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  296,  No.  189. 

•)  Vergl.  p.  70:  Jakobitz. 

«)  EocH's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  96. 

*)  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  93. 
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knltiTirt.  Die  Schlüsse,  welche  er  aus  seinen  Versuchen  zieht,  sind  in  wört- 
licher Wiedergabe  folgende: 

1.  Die  anaSrobiotische  Athmnng  der  Schimmelpilze  kann  durch  ver- 
schiedene Nährstoffe  unterstützt  werden ;  sie  ist  also  nicht  lauter  Zuckergäh- 
rong,  wie  man  früher  allgemein  meinte. 

2.  Mucor  stolonifer  kann  mit  Zucker,  Pepton  oder  Weinsäure  (wein- 
saurem Ammonium)  ernährt  anaSrobiotisch  athmen. 

3.  Bei  Abwesenheit  von  Nährsubstrat  ist  keine  ana^robiotische  Kohlen- 
sSureausscheidung  bei  Mucor  stolonifer  bemerkbar. 

4.  Die  Erhöhung  der  Concentration  der  Zuckerlösung  hat  ein  Steigen 
der  Athmungsenergie  von  Mucor  stolonifer  unter  anaörobiotischen  Beding- 
ongen  zur  Folge. 

5.  Aspergillus  niger,  bei  Sauerstoffabschluss  ohne  Nahrung  einge- 
schlossen, scheidet  dennoch  merkliche  Quantitäten  von  Kohlensäure  aus. 

6.  Die  anaörobiotische  Kohlensäureausscheidung  wird  bei  Aspergillus 
niger  durch  Ernährung  mit  Zucker  und  mit  weinsaurem  Ammonium  be- 
deutend erhöht  Der  Einfluss  des  Peptons  bedarf  noch  in  dieser  Hinsicht 
weiterer  Forschung. 

7.  Nur  unbedeutende  Quantitäten  von  Zacker  (l-5proc.  Lösungen) 
und  von  Weinsäure  (l-3proc.  Lösungen)  erhöhen  die  Energie  der  anaöro- 
biotischen  Athmung  von  Aspergillus.  Höhere  Concentrationen  (für  Zucker 
10  ^/q  und  w.,  für  weins.  Ammon  5^/o  u.  w.)  erweisen  sich  schon  als  schädlich. 

8.  Qlycerin  ist  für  die  anaörobiotische  Athmungsthätigkeit  von  beiden 
Pilzen  ohne  Bedeutung. 

9.  Es  giebt  Gründe  zur  Vermuthung,  dass  die  sogenannte  intramole- 
kulare Athmung  der  Schimmelpilze  auch  unter  den  normalen  Lebensbe- 
dingungen stattfindet,  sie  ist  aber  in  diesem  Falle  im  grossen  Stoffiimsatze 
der  normalen  Athmung  schwer  zu  unterscheiden,  besonders  weil  die  Schluss- 
produkte der  intramolekularen  Athmungsthätigkeit  weiterer  Oxydirung 
unter  dem  Einflüsse  des  SauerstofilB  zu  Theil  werden.  Schulxe. 

Ferml  (196)  kultivirte  zum  Zwecke  des  Studiums  der  Frage,  ob  ge- 
wisse Hyphomyceten  sich  in  aschefreiem  Substrate  entwickeln  können,  As- 
pergillus niger  in  2^/q  aschefreiem  Substrat  von  milchsanrem  Ammonium  in 
reinstem  destillirten  Wasser.  Als  Kulturgefässe  dienten  zunächst  kleine 
Kästen  von  Eisen,  Nickel,  Blei,  Kupfer,  Zink.  Sämmtliche  Kulturen  standen 
gegen  Lufbstaub  geschützt  in  einem  dicht  schliessenden  Zinkkasten.  Die 
20tägigen  Kulturen  ergaben  an  Trockensubstanz  pro  Behälter  von  Eisen 
0,5  gy  von  Blei  0,41  g,  von  Kupfer  0,33  g,  von  Nickel  0,08  g,  von  Zink  0  g 
(in  Folge  des  schädlichen  Einflusses  der  Zinksalze  oder  des  Arsens  im  Zink). 
Die  Asche  der  Trockensubstanz  bestand  nur  aus  dem  Metall,  in  dem  der  Pilz 
kultivirt  war.  Nur  beim  Blei  fanden  sich  Spuren  von  Na  und  K  vor.  Bei 
wiederholten  Versuchen  auch  mit  Kulturgefössen  von  Gold,  Platin,  Silber, 
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Zinn,  Alamininm  und  Porzellan  fand  Verl',  seine  Beobachtnngpen  bestätigt^ 
wenn  er  als  Substxat  Ammontrartrat,  Citronen8&are(2%)  and  destillirtes 
Wasser  anwandte. 

Es  trat  meist  starke  Pilzentwicklang  mit  Sporenbildong  ein  (nnr 
in  dem  Silbergefäss  blieb  die  Pilzvegetation  ganz  aas)  and  die  Aschen 
zeigten  nar  darch  die  Flammenf&rbnng  nachweisbare  Sparen  von  Na  and  E. 

Kröber. 

Kresling  (289)  stellte  sehr  eingehende  üntersachongen  über  die 
chemische  Zasammensetzong  der  Tuberkelbacillen,  insonderheit  ttber  die 
Fettsabstanz  derselben,  an.  Verf.  verwendete  za  den  üntersachongen  die 
trockenen  Taberkelbacülenmassen,  welche  er  bei  der  Taberkalinbereitang 
erhalten  hatte.  Die  Boaillonkaltaren  der  Bakterien  warden  im  Aatoklaven 
bei  110^  abgetödtet,  aaf  einem  Papierfilter  gesammelt  and  solange  mit 
heissem,  destillirtem  Wasser  gewaschen,  bis  alles  Olycerin  and  andere  Be- 
standtheile  der  Nfthrlösnng  aasgewaschen  waren.  Die  Bakterienmassen 
warden  dann  aaf  porösen  Thonplatten  bei  40^  C.  getrocknet,  nach  dem 
Trocknen  gepalvert,  gemischt  and  analysirt.  Die  Analyse  ergab:  3,94 ^/^ 
Feachtigkeit  (bei  100- 1 10"  C),  2,55^0  Asche,  8,58^/o  Stickstoff  =  53,59®/o 
Eiweiss,  38,95  ^/^  Fett  and  0,97  ^/o  andere  stickstofffreie  Sabstanzon.  — 
Die  Fettsabstanzen  warden  in  den  verschiedenen  Versachen  mit  Aether, 
Chloroform,  Alkohol,  Benzol  extrahirt  Diese  Extraktionsmittel  Utoten  die 
vorhandenen  Fette  in  verschiedenem  Maasse.  Chloroform  ergab  35,72  bis 
36,0%  Fett,  Benzol  34,31Vo,  Aether  30,75®/o,  absolater  Alkohol  24,76  «/o- 
Darch  nacheinander  folgende  Behandlang  mit  diesen  einaelnen  Extraktions- 
mittein  konnte  im  Maximom  ca.  40®/o  Fett  insgesanunt  aasgezogen  werden. 

Das  darch  Chloroform  extrahirte  Fett  ergab  nach  dem  Trocknen  bei 
100^  C.  eine  dankelbranne  Masse  von  bienenwachsaitiger  Konsistenz  mit 
glSnzendem  Brach  and  dem  fOr  die  Taberkaloeekoltaren  typischen  Grenich 
nach  gatem  Wachs  aas  Blfithenhonig,  hatte  einen  Schmelzpnnkt  von  46^  C.^ 
warde  beim  Schmelzen  syrnpartig  and  enthielt  ca.  0,1 60  ^/^  Lecithin  and 
geringe  Mengen  Cholesterin.  An  freien  FettsSaren  warden  14,38*/^  an 
Nentralfetten  and  Fettsftorerestem  77,25^0  gefoBden.  Kröber. 

Bendix  (174)  sacht  im  Körper  der  Bakterien  nach  der  fftr  die  Nakleo- 
Proteide  charakteristischen  Pentosegrappe.  Tooasaka  Nishuiuba^  hatte 
aas  Bakterien  die  Nakleinbasen  (Xanthin,  Gaanin,  Adenin),  Gaubotti* 
aas  Bakterien  die  Nokleoprotelde  rein  dargestellt  Es  fehlte  bisher  jedoch 
noch  der  Nachweis  Jenes  jedenfalls  für  die  meisten  Nokleoprotelde  charak- 
teristischen Bestandtheils«  nftnüich  der  Pentosen.  In  fast  allen  bisher  anter- 
sachten  Thier-  oder  Pflanzennnklelnen  ist  der  Nachweis  derselben  gelangen. 
Verf.  konnte  in  Reinkaltar  nar  mit  Taberkelbacillen  arbeiten.  Die  Bacillen 

M  Koch\?  Jahreeber.  Bii.  4,  1S93,  p.  71. 
«t  KocH*s  Jahrwber.  Bd.  9»  1898,  p.  56. 
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worden  mit  dest.  Wasser,  Aether  und  Alkohol  ausgewaschen  und  getrocknet; 
Verf.  erhielt  ein  graues  Pulver.  Dasselbe  wurde  zur  Abspaltung  der  Kohle- 
hydratgmppe  mit  5^/o  Salzsäure  erhitzt  bis  zum  Eintritt  eines  fleisch- 
farbigen Tones.  Die  Flüssigkeit  wurde  unter  Eisktthlung  mit  Natronlauge 
bis  zur  Bchwachalkalischen  Reaktion  versetzt  und  wieder  mit  Essigsäure 
angesäuert.  Nach  Fütriren  wurde  unter  EßnzufQgen  von  etwas  Phenyl- 
hydrazin die  Osazonbildung  vorgenommen.  Das  Osazon  zeigte  den  fßr 
Pentosazone  charakteristischen  Schmelzpunkt  von  1 58-150 ^  Zu  weiterer 
Charakterisirung  des  in  den  TuberkelbacUlen  vorkommenden  Kohlehydrates 
wurde  auch  die  Orcinsalzsäureprobe  herangezogen;  auch  die  für  die  Pentos- 
azone charakteristischen  spektroskopischen  Erscheinungen  konnte  Verf. 
bei  seinem  Pentosazon  konstatiren  und  zieht  daraus  den  Schluss,  dass  das 
in  Frage  stehende  Kohlehydrat  eine  Pentose  sei.  Eine  andere  Menge  des 
Bakterienpulvers  wurde  mit  ^/^^  Normalnatronlauge  verrieben,  erwärmt 
und  in  dünne  EssigsäurelOsung  filtrirt.  Der  entstehende,  sehr  voluminöse, 
flockige,  weisse  Niederschlag  erwies  sich  als  NukleoproteM.  Die  kleinsten 
E5mchen  desselben  gaben  eine  ausserordentlich  starke  Pentosenreaction. 
Der  Verf.  schliesst  daraus,  dass  das  Nukleoproteld  der  Tuberkelbacillen 
Träger  der  Pentosengruppe  ist.  Der  Pentosennachweis  wurde  in  der- 
selben Weise  an  einer  Mischkultur  von  Fäkalbakterien  geführt,  welche  in 
Harn  mit  Pepton  und  Traubenzucker  gezüchtet  waren,  also  in  einem  Nähr- 
boden, welcher  im  Gegensatz  zu  den  sonst  üblichen  frei  von  Pentosanen 
und  Nuklemen  war.  Aus  diesen  letzteren  Versuchen  geht  hervor,  dass 
ähnlich  me  bei  höheren  Pflanzen  die  Bakterien  im  Stande  sind,  aus  ver- 
hältnissmässig  einfachen  Körpern  hochkonstituirte  Verbindungen  wie  die 
NukleYne  synthetisch  zu  bilden.  Meinecke. 

Krawkow  (238)  erhielt  beim  Behandeln  einer  Kultur  blauen  Eiter  pro- 
ducirender  Bakterien  mit  Kupferacetat  und  darauf  mit  Aetznatron  einen 
Niederschlag,  der  nach  dem  Waschen  mit  Wasser,  Alkohol  und  Aether  ein 
weisses  Pulver  bildete.  Unter  dem  Mikroskop  ei'wies  sich  dasselbe  aus 
Zellwänden  bestehend,  theils  unveränderten,  theils  in  geplatztem  und  ge- 
quollenem Zustande.  Die  Analyse  des  Niederschlags  ergab  —  auf  aschen- 
freie Substanz  bezogen  — 46,20%  C,  6,70%H,  38,28%  0  und  8,82% 
N.  Diese  Zahlen  stimmen  sehr  nahe  mit  denen  für  Chitin,  welches  Verf. 
für  den  Hauptbestandtheil  der  Zellwände  ansieht.  Die  Asche  betrug  23,14  ^/^ 
der  Substanz  und  enthielt  16^/o  Fe,  welches  mit  dem  Chitin  jedenfalls  ver- 
bunden war,  da  es  durch  Säuren  nicht  herausgelöst  wurde.  —  Das  nach  der 
Behandlung  der  Kultur  mit  Kupferacetat  und  Natriumhydrat  erhaltene  Fil- 
trat  gab  mit  Essigsäure  einen  flockigen  Niederschlag  von  folgender  Zusam- 
mensetzung: C:  52,73%,  H:  6,91  %,  0: 20,75%, N:  16,50%,  P:  2,11% 
und  S:  1,0  ^/o-  Dieser  Niederschlag  scheint  daher  aus  einem  Nucleo-Al- 
bumin  oder  Nucleo-Proteln  zu  bestehen.  In  angetrocknetem  Zustande  zeigte 
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er  stark  giftigre  Eigenschaften.  (Nach  Journal  of  the  Federated  Institutes 
of  Brewing.)  Kröber. 

Leyene  (251  j  analysirte  eine  Anzahl  Nnclem-  und  Parannclelnsäuren 
verschiedener  Herkunft  (aus  Eiern  und  Sperma  des  Stockfisches,  Pankreas, 
Bac.  tuberculosis)  und  fand  darin: 

C:32,3^8,8«/o 


H  :4,7.6,3  V 


0 


N:9,4-16,8Vo 
P:  9,9-10,3^0 
(in  einigen  Versuchen  20,2-29,4^0  ^M- 

Beim  direkten  Fällen  der  NudeTnsäuren  aus  dem  Zellgewebe  wird  Gly- 
kogen ebenfalls  mit  niedergerissen.  Beide  Verbindungen  können  leicht  durch 
Eupferchlorid  getrennt  werden,  mit  welchem  die  Nuclemsäuren  einein  Wasser 
unlösliche  Verbindung  geben,  während  die  des  Glykogens  löslich  ist  Auf 
diese  Weise  gelang  es  dem  Verf.  Glykogen  aus  Pankreas  zu  erhalten  und 
aus  dem  Bac.  tuberculosis  eine  dem  Glykogen  ähnliche  Substanz  zu  gewin- 
nen. (Journ.  of  the  Fed.  Inst  of  Brew.)  Kröber. 

Bothert  (290)  hat  in  den  Bereich  seiner  Untersuchungen  Aber  taktische 
Reizerscheinungen  auch  verschiedene  Bakterien  eingezogen.  Absolut  apaöro- 
taktisch  (negativ  aörotaktisch)  fand  er  einen  nicht  näher  bestimmten  ana^ 
robiotischen  Bacillus  der  Amylobakter-Gruppe,  der  auf  gekochten  Erbsen 
sich  spontan  neben  einem  Bacillus  der  Termo-Gruppe  entwickelt  hatte,  und 
der  ausgezeichnet  proschemotaktisch  (positiv  chemotaktisch)  sich  verhielt 
gegenüber  neutralisirtem  Fleischextrakt  (10,  1  und  0,1  ^/o  Lösungen)  sowie 
gegenüber  Bakterienzoogloeen.  Sobald  in  hängenden  Tropfen  oder  unter 
Deckglas  durch  den  Sauerstoff^erbrauch  des  Amylobakter  selbst  oder  ver- 
gesellschafteter Organismen  sich  Di£ferenzen  in  der  Sauerstoffispannung  ge- 
bildet haben,  sucht  der  lebhaft  bewegliche  Bacillus  das  Minimum  desselben, 
das  Centrum  des  Tropfens,  auf.  Bei  Widerstreit  von  Apaörotazis  und  Prosche- 
motaxis,  z.  B.  wenn  eine  Bakterienzoogloea  dem  Bande  oder  einer  Luft- 
blase genähert  liegt,  siegt  freilich  die  letztere.  Sonderbarer  Weise  verhiel- 
ten sich  beide  in  dem  Erbsenaufguss  vorkommende  Bakterienarten,  der 
Amylobakter  sowohl  wie  der  Termo-Bacillus,  proschemotaktisch  gegenüber 
Aethyläther.  Capillaren,  die  mit  äthergesättigtem  Wasser  und  Verdünn- 
ungen desselben  gefüllt  waren,  lockten  die  Bakterien  an:  Aether  in  0,8proc. 
Lösung  (aufs  Zehnfache  verdünnte  gesättigte  Lösung)  lockt  Amylobakter 
eben  noch  an;  die  Stäbchen  dringen  in  die  Capillaren  ein;  bei  l,6proc. 
Lösung  ist  die  Anlockung  stärker,  das  Eindringen  weniger  tief;  bei  3,2- 
proc.  Lösung  erfolgt  zunächst  überhaupt  kein  Eindringen.  Neben  der  An- 
lockung besteht  also  auch  Abstossung durch  concentrirte  Aetherlösnngen.  Die 
Ansammlung  erfolgt  dort,  wo  infolge  von  Diffusion  etc.  das  Optimum  der 
Aetherconcentration  herrscht.   1,6  proc.  Aetherlösung  stört  die  Beweglich- 
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keit  des  Amylobakter  kanm,  während  3,2  proc.  lähmend  wirkt.  Das  Termo 
ähnliche  Bacteriam  verhielt  sich  ähnlich,  drang  aber  länger  und  tiefer  in 
die  Capillaren  ein,  ist  also  für  die  Repnlsivwirknng  des  Aethers  weniger 
empfindlich.  Im  Gegensatz  zu  den  beiden  genannten  Formen  erwiesen  sich 
andere  (Bac.  Solmsii,  zwei  Arten  von  Bact.  termo)  als  ganz  gleichgültig 
gegenüber  Aether;  die  beiden  letzteren  werden  anch  von  Chloroform  in 
ihrer  Bewegnngsrichtnng  nicht  beeinflusst. 

Weiter  führt  Rothbbt  für  Amylobakter  den  Nachweis,  dass  die  Em- 
pfindlichkeit desselben  für  Fleischextrakt  dnrch  Aether  nicht  anfgehoben 
oder  abgestampft  wird,  dass  also  die  Proschemotaxis  des  Amylobakter  gegen 
Aether  von  derjenigen  gegen  Fleischextrakt  verschieden  ist.  In  die  mit  dem 
gleichen  Volamen  eines  3,2  proc.  Aetherwassers  vermischte  bakterienhaltige 
Flüssigkeit  wurden  zwei  Capillaren,  die  eine  gefüllt  mit  einer  Mischung 
gleicher  Volnmina  3,2  proc.  Aetherwassers  nnd  2  proc  Fleischextraktlösnng, 
die  andere  mit  Iproc.  Fleischextraktlosong  allein  getancht:  In  beiden  Capil- 
laren fand  gleich  schnelle  und  starke  Ansammlung  statt,  die  natürlich  in  einer 
Capillare  mit  1,6  proc.  Aetherwasser  ausblieb.  Ebenso  zog  0,1  proc.  Fleisch- 
extraktlosong die  Amylobakter  an,  ob  sie  sich  in  reiner  oder  in  einer  mit 
1,6  proc  Aether  versetzten  Eulturflüssigkeit  befanden. 

Im  Gegensatz  zn  der  Anschauung,  nach  der  taktische  Reize  auf  die 
schwimmenden  pfianzlichen  Organismen  derart  wirken,  dass  sie  eine  be- 
stimmte Richtung  ihres  Körpers  verursachen,  beobachtete  Verf.  zunächst  bei 
Bac  Solmsii,  dass  dieser  bei  chemotaktischer  Reizung  durch  den  Inhalt 
einer  Capillare  keine  Richtnngsänderung  erfährt,  wenn  er  in  die  Difftisions- 
zone  an  der  Mündung  der  Capillare  kommt,  sondern  zunächst  wie  nngereizt 
vorbeigeht,  aber  in  einiger  Entfemnng  anhält  und  nun  rückwärts  sich  be- 
wegt wieder  an  der  Capillare  vorbei  bis  zur  selben  Entfernung  wie  vorher 
auf  der  anderen  Seite;  hier  hält  er  wieder  an  und  geht  wieder  rückwärts 
zurück  u.  s.  w.  Er  wandert  in  einer  Sphäre,  deren  Mittelpunkt  die  Mündung 
der  Capillare  ist,  hin  und  her,  wie  gefangen,  ohne  sie  verlassen  zu  können. 
Die  „vrirksame  Sphäre*'  wirkt  wie  eine  Falle.  Das  Einwandern  in  die  Ca- 
pillare erfolgt  nur,  wenn  irgendwie  die  Bewegungsrichtung  der  Bakterien 
sich  80  ändert,  dass  ihre  Verlängerung  die  Mündung  der  Capillare  trifit. 
Da  die  Bahn  desselben  nie  eine  ganz  gradlinige  ist,  vielmehr  stetig  sich 
ändert,  so  ist  diese  Wahrscheinlichkeit  und  damit  die  Möglichkeit  des  Ein- 
dringens für  die  Bakterien  stets  vorhanden.  Aach  bei  anderen  grösseren 
Arten  (Amylobakter,  Spirillum  tenue  und  Undula,  Chromatium  u.  s.  w.)  liess 
sich  diese  und  nur  diese  Art  von  Reizung  beobachten,  während  die  direkte 
Beobachtung  bei  den  kleinen  äusserst  beweglichen  Arten  schwierig  ist, 
aber  schon  die  Art  der  Ansammlung  vor  der  Capillare  in  Haufen,  deren  In- 
dividuen sich  in  den  verschiedensten  Richtungen  hin  und  her  bewegen, 
wimmeln,  es  unzweifelhaft  erscheinen  lässt,  dass  hier  dieselbe  Art  der  Re- 
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aktion  vorliegt.  Auch  bei  aSrotaktischen  Ansammlungen  ist  ans  dem  wim- 
melnden Charakter  der  Bewegung  mit  Sicherheit  zu  schiiessen,  dass  auch 
die  Reaktion  auf  Sauerstofireize  in  derselben  Weise  wie  die  auf  andere 
chemische  Reize  ausgeführt  wird.  Ob  polar  begeisselte  Bakterien  sich  dabei 
anders  verhalten  als  peritrisch  begeisselte,  lässt  der  Verf.  dahin  gestellt.  Er 
hat  nichts  beobachtet,  was  darauf  schliessen  liesse. 

Das  Zurückgehen  der  Bakterien  nach  dem  Passiren  des  Capillaren- 
mundes  führt  Verf.  auf  Apochemotaxis  infolge  Gtolangens  in  Zonen  niederer 
Concentration  zurück:  Der  ConcentrationsabfAll  wirkt  repulsiv  auf  die  Bak- 
terien, und  somit  würde  die  Proschemotaxis  derselben  das  Resultat  einer 
Repulsionswirkung,  die  Anlockung  durch  den  Reizstoff  eine  nur  scheinbare 
sein.  Verf.  bezeichnet  diese  Art  von  Chemotaxis  als  apobatische  Chemo- 
taxis im  Gegensatz  zur  strophischen  der  anderen  pflanzlichen  Organismen 
auf  die  der  Reizstoff  direkt  anlockend  wirkt  und  bei  denen  das  Vorderende 
der  Reizquelle  zu-  oder  von  ihr  fortgerichtet  wird.  Die  apobatische  Pros- 
chemotaxis der  Bakterien  ist  ganz  analog  der  Reizbarkeit  des  Bact  photo- 
metricum  Engxlicahk  und  der  beweglichen  Purpurbakterien,  die  Verf.  des- 
halb als  apobatische  Prosphototaxis  bezeichnet.  Eine  erleuchtete  Stelle  in 
verdunkeltem  Präparat  wirkt  auf  diese  phototaktisch  reizbaren  Bakterien 
als  Falle.  Ob  Apochemotaxis  und  Osmotaxis  der  Bakterien  ebenfalls  apo- 
batisch  sind,  bleibt  ungewiss,  ist  indessen  wahrscheinlich. 

Auf  die  theoretischen  Auseinandersetzungen  weiter  einzugehen,  ist 
hier  trotz  ihrer  grossen  Wichtigkeit  nicht  der  Ort 

Der  Verf.  hat  weiter  gesammelt,  was  über  die  Osmotaxis  überhaupt 
und  die  der  Bakterien  besonders  bekannt  ist 

Das  Schlusskapitel  handelt  von  der  Inkonstanz  der  taktischen  Eigen- 
schaften und  nimmt  vielfach  Bezug  auf  Bakterien.  So  verlor  der  zun&chst 
ausgezeichnet  apaSrotaktische  und  proschemotaktische  Amylobakter  bei 
successiver  Kultur  seine  taktischen  Eigenschaften,  auch  die  gegenüber  Aether, 
bald,  und  auch  bei  Bac.  Solmsii  war  die  Proschemotaxis  gegenüber  Fleisch- 
extrakt vergänglich.  Es  scheint,  als  wenn  durch  die  überreichliche  Nah- 
rung in  künstlichen  Kulturen  die  Empfindlichkeit  abgestumpft  würde.  Viel- 
leicht liesse  sich  durch  zeitweilige  Ueberführung  in  weniger  günstige  Er- 
nährungsbedingungen die  anftngliche  Empfindlichkeit  wieder  herstellen. 
Jedenfalls  mahnen  solche  Beobachtungen  zur  Vorsicht  in  der  Beurtheilung 
der  taktischen  Eigenschaften  von  kultivirten  Bakterien. 

Als  den  mehrfach  erwähnten  Bac.  Solmsii  bezeichnet  Verf.  eine  mit 
Kleik's  Beschreibung  gut  stimmende,  aber  in  Verf.'s  Kulturen  Sporen 
nicht  bildende  Art,  die  in  Wasser  aus  stehenden  Gewässern  mit  schlammigem 
Grund  der  Umgegend  Leipzigs  wiederholt  reichlich  auftrat,  wenn  das  Was- 
ser gekochte  Erbsen,  Lupinen,  Stengelstücke  oder  faulende  Algen  enthielt. 

Behrens. 
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Nach  Bothert  (289;  wirken  Aether  and  Chloroform  auf  „Bakterien, 
Flagellaten,  Volvocineen  u.  8.  w.^  hei  zeitweiliger  Anwendung  lediglich 
anSsthedrend,  ohne  irgend  einen  nachhaltigen  Einflogs  zn  üh^n.  Nnr  hei 
einzelnen  Mikroorganismen  gelang  es,  ihre  Sensihilität  theilweise  ohne  die 
Eigenhewegnng  zu  paralysiren,  wohei  seihst  verwandte  Arten  mitunter 
nicht  übereinstimmten.  So  schwand  die  Chemotaxis  hei  „Fäulnissbakterien" 
imd  Spirillnm  tenne,  wenn  sie  bei  manchen  Clostridiumarten,  Trepomonas 
agilis  VL  aa.  in  Kraft  blieb.  Eben  dieselbe  Gegensätzlichkeit  zeigten  hin- 
sichtlich A^rotaxis  (positiver  oder  negativer)  Fäulnissbakterien  zu  „Clostri- 
dium" und  Beggiatoa  alba;  hinsichtlich  Phototaxis  Gonium  pectorale  zu 
Chlamydomonas  und  Euglena  viridis.  Die  verschiedenen  Sensibilitätsformen 
wurden  unter  sonst  gleichen  Bedingungen  durch  besagte  Anaesthetika  ver- 
schieden beeinflusst  und  so  am  deutlichsten  bei  den  Fäulnissbakterien.  Chloro- 
form wirkte  energischer,  jedoch  nur  selten  in  einem  andern  Sinne  als  der 
Aether:  es  hemmte  z.  B.  die  Chemotaxis  bei  Bac.  limosus  und  verwandelte 
bei  den  Volvocineen  das  —  der  Phototaxis  in  ein  +}  welches  Aether  nicht 
vermochte.  Letzterer  erwies  sich  f^  manche  Organismen,  z.  B.  Clostridium, 
als  positiv  chemotaktisch.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann. 

Bichter  (286)  untersuchte  die  Bolle  des  Zn  und  Cu  bei  der  Kultur 
des  Aspergillus  niger  und  fand,  dass  diese  Agentien  (in  Form  von  Zn  SO^ 
und  Cu  SO^  angewandt)  verschieden  auf  den  Pilz  wirkten,  je  nach  dem 
Grade  der  Dissociation  des  Salzes.  Während  sich  beim  Zink  ergab,  dass 
es  im  nicht  dissocürtem  Zustande  (höhere  Concentration)  Depression  er- 
zeugte, im  dissociirten  Zustande  (niedrige  Concentrationen)  dagegen  Stimu- 
lation, so  verursachte  das  Kupfersulfat  stets  Depression  im  Wachsthum  des 
Pilzes,  wenngleich  im  dissociirten  Zustande  nur  schwache,  im  Zustande  der 
unzerlegten  Moleküle  hingegen  sehr  starke.  Kröber. 

Stewart  (311)  versucht  die  Wachsthumsgeschwindigkeit  der  Bakterien 
und  den  Grad  des  Fäulnissprocesses  aus  der  Veränderung  der  elektrischen 
Iieitungsfähigkeit  der  Kulturmedien  zu  bestimmen.  Die  Kurven  der  Con- 
centration und  der  Leitungsfähigkeit  laufen  ziemlich  parallel.  (Centralbl. 
f.  Bakter.)  Eröber. 

Bertrand  (176)  prüft  eine  Beobachtung  Bebthblot's^  vom  Jahre 
1857,  nach  der  Glycerin  und  Mannit  in  Berührung  mit  Testikelgewebe 
verschiedenen  Ursprungs  zu  Zuckern  oxydirt  wurden.  Bei  seinen  unter 
strengster  Einhaltung  der  Vorschriften  der  Asepsis  angestellten  88  Ver- 
suchen mit  Testikelnvon  Hunden,  Kaninchen,  Meerschweinchen  und  Hähnen 
blieben  25  steril  und  dabei  trat  keine  Spur  von  Zucker  in  der  lOproc. 
Glycerinlösung  auf,  in  der  die  Testikeln  lagen.  Ebenso  war  es  in  6  Ver- 
suchen, wo  Schimmelpilze  auftraten.  Nur  in  7  Versuchen  trat  rednzirender 


^)  Ann.  de  Chim.  et  de  Phys.,  8e  s^r.  t.  50,  p.  369. 
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Zucker  auf;  davon  erwiesen  sich  aber  6  bei  der  bakteriologischen  Unter- 
suchung verunreinigt  mit  Bakterien,  die  auch  bei  Weiterkultnr  in  glycerin- 
haltigen  Nährlösungen  ohne  Testikelgewebe  das  Glycerin  zu  Zucker  ozy- 
dirten.  Im  7.  Versuch  war  nur  sehr  wenig  Zucker  gebildet  und  blieb  die 
bakteriologische  Untersuchung  ergebnisalos:  Augenscheinlich  waren  die 
Bakterien  hier  sehr  bald  abgestorben.  Von  dem  Sorbosebakterium  ist  das 
in  diesen  Versuchen  Bbbtbakd's  thätige  sicher  verschieden.  Bbbt&and 
vermuthety  dass  die  oxydirende  Art  mit  dem  Testikelgewebe  in  die  Flfissig- 
keiten  gebracht  ist.  Behrens. 

Adler  (166)  fand  bei  Karlsbader  Eisenwasser  eine  wesentliche  Ab- 
nahme des  Eisengehaltes  bei  Aufbewahrung  in  der  Flasche  durch  Nieder- 
schlag und  Wandablagerung.  Zusätze  antiseptisch  wirkender  KOrper  resp. 
Sterilisation  des  Wassers  hob  diese  Erscheinung  auf.  Unter  dem  Mikroskop 
erscheint  der  Niederschlag  reichlich  mit  Organismen,  hauptsächlich  mit 
Eisen  inkrustirten  Spirillen  durchsetzt.  Verf.  empfiehlt  vorsichtiges  Pas- 
teurisiren  der  Flaschen  auf  60®  und  Aufbewahren  bei  niedrigen  Tempe- 
raturen, um  so  die  Eisenwasser  beim  Versand  möglichst  haltbar  zu  machen. 
Impft  man  sterilisirtes  Eisenwasser  mit  den  erwähnten  Spirillen,  so  tritt 
wieder  charakteristischer  Niederschlag  und  Wandanlagerung  auf. 

Mdnecke. 

König,  Spieckermann  und  Bremer  (235)  stellten  in  ihren  Unter- 
suchungen mit  Baumwollsaatmehl  fest,  welchen  Einfluss  die  Kleinlebewesen 
bei  der  Zersetzung  der  Nahrungs-  und  Futtermittel  haben.  Sie  fanden 
in  drei  Sorten  Baumwollsaatmehl  allgemein  verbreitete  Mycelpilze  und 
Heu-  und  Eartoffelbacillen.  Bis  zu  30  ^/^  Wassergehalt  waren  die  Mycel- 
pilze vorherrschend,  deren  Vermehrung  erst  bei  14  ^/^  Wassergehalt  ein- 
setzte. Eurotium  repens  erzeugte  das  erste  Schimmeln;  darauf  folgte  Eu- 
rotium  rubrum.  Oidiumarten  traten  bei  einem  Wassergehalt  von  20  ^/^  auf, 
Penicillium  glaucum  bei  25®/q.  Bei  mehr  als  30  ^^/^  Wasser  dominiren  die 
Bakterien.  Der  mit  dem  Pilzwachsthum  auftretende  Substanzverlust  wird 
im  Anfang  des  Schimmeins  durch  die  Fettsubstanzen  gedeckt  (bis  20% 
Wassergehalt).  Von  etwa  25**/^  Wassergehalt  ab  werden  mit  dem  Auf- 
treten von  Penicillium  namentlich  Fette,  stickstofffreie  Extraktstoffe  und 
Zucker  stark  angegriffen.  Die  Stickstoffverbindungen  werden  durch  die 
Mycelpilze  nicht  zu  Ammoniak  reduzirt;  ein  kleiner  Theü  derselben  wohl 
zu  freiem  Stickstoff  abgebaut.  Die  Bakterien  greifen  namentlich  Stickstoff- 
ft'eie  Extraktstoffe,  Raffinose  und  Pentosane  an,  weniger  das  Fett;  die  Pro- 
te'instoffe  reduziren  sie  theilweise  zu  Ammoniak.  Neben  der  Fettverzehrung 
lief  stets  eine  Fettspaltung  nebenher.  Eeinkulturen  der  aus  dem  Baum- 
wollsaatmehl isolirten  Mycelpilze  zeigten,  dass  dieselben  alle  höheren  flüssi- 
gen und  festen  Fettsäuren  als  Eohlenstoffquelle  verwerthen.  —  Durch 
Glycerin  Hessen  sich  aus  Kulturen  von  Aspergillus  flavus  und  Eurotium 
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repens  Enzyme  extrahiren,  die  ans  Monobntyrin  Buttersänre  abspalteten, 
BaninwolLsaatdl  aber  nicht  angriffen.  Aus  den  Versuchen  mnss  indes  ge- 
folgert werden,  dass  auch  das  Banmwollsaatöl  eine  Spaltung  der  höheren 
Olyceride  erfahrt,  denn  in  den  Versuchen  nahm  mit  der  Fettverzehrnng 
auch  stets  die  Menge  der  gebildeten  freien  Fettsäuren  im  Verhältniss  zu 
der  zurückbleibenden  Fettmenge  zu,  während  der  grösste  Theil  des  Fettes 
jedenfalls  zu  Kohlensäure  und  Wasser  abgebaut  wird.  Kröber. 

Variation 

Lnckhardt  (258)  beschäftigt  sich  mit  den  Bedingungen  der  Farbstoff- 
bildung bei  Spaltpilzen.  Bei  früheren  Untersuchungen  hatte  die  merkwür- 
dige Variabilität  der  Farbstoffbildung  bei  anscheinend  gleichen  Eultur- 
bedingungen  Schwierigkeiten  bereitet;  die  Erklärung  dieser  Erscheinung 
wurde  in  den  verschiedensten  Faktoren  gesucht,  ganz  besonders  auch  in 
den  unvermeidlichen  Verschiedenheiten  organischer  Nährboden.  Nobsskb^ 
hatte  f!lr  Untersuchungen  auf  diesem  Gebiete  nur  quantitativ  wie  qualitativ 
chemisch  genau  bekannte  Nährsubstrate  für  zulässig  erklärt.  Verf.  ex- 
perimentirte  mit  Bac.  prodigiosus,  Staphylococcus  pyogenes  aureus  und  Bac. 
violaceus.  Von  einer  Prodigiosuskultur  wurden  eine  weisse  und  eine  rothe 
Basse  isolirt  Bei  Kulturen  in  FBAENKEii'scher  Nährlösung  blieben  nun  die 
beiden  Bässen  konstant,  und  zwar  bildete  der  weisse  Stamm  auch  bei  Gegen- 
wart von  MgSO^  und  vorzüglichem  Gedeihen  der  Kultur  keinen  Farbstoff 
(entgegen  Kuntze^.  Das  allmähliche  Erblassen  alter  Kulturen  in  flüssigen 
Medien  betrachtet  Verf.  als  Wirkung  des  beim  Wachsthum  des  Prodigiosus 
entstehenden  Ammoniaks.  Bei  Ueberführung  solcher  in  FBAJSKxxL'scher 
Nährlösung  weiss  gewachsenen  oder  entfärbten  Kulturen  auf  feste  Nähr- 
böden, besonders  Kartoffeln,  tritt  sogleich  wieder  sehr  kräftige  Pigment- 
bildung  auf.  Die  ursprünglich  weisse  Rasse  dagegen  blieb  bei  Ueberführung 
auf  Kartoffeln,  auch  bei  Gegenwart  von  MgSO^  stets  farblos.  Auch  ein 
Versuch  durch  organische  Eisenverbindungen,  spec.  Chlorophylllösung  Farb- 
stoffbildung zu  erzielen,  blieb  erfolglos. 

Nach  fast  drei  Monaten  trat  plötzlich  in  zwei  Kulturen  bei  erneutem 
üebertragen  auf  Agar  und  Gelatine  Pigmentbildung  auf,  welche  bei  erneuten 
ümzüchtungen  nach  zwei  Monaten  zum  grossen  Theile  wieder  verloren  ging. 
Ein  Wiederholen  des  Experimentes  mit  gleichem  Stammmaterial  und  gleichen 
Nährböden  gelang  nicht.  Diese  zwei  Fälle  beweisen  dem  Verf.  „über  allen 
Zweifel,  dass  die  Konstitution  der  Nährböden  allein  es  nie  sein  kann,  welche 
die  Bildung  oder  das  gänzliche  Ausbleiben  des  Farbstoffs  bedingt;  sondern 
dass  bei  diesen  Vorgängen  unserem  Auge  einstweilen  verborgene,  molekulare 


*)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  71. 
«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  70. 
Kooh't  JalireBberioht  Xn 
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(innere)  Ursachen  eine  grosse,  ja  vielleickt  noch  viel  bedeutsamere  Bolle 
spielen  als  wir  yermuthen^. 

Bei  weiteren  Versuchen  wachs  Bac.  prodigiosns  anter  Eohlensäare  nar 
in  wenigen  FftUen  and  dann  stets  langsam  und  farblos;  anter  Wasserstoff 
ebenso,  aber  in  noch  selteneren  Fällen,  unter  Leachtgas  war  das  Wachs- 
tham  besser,  die  Pigmentbildung  dagegen  aach  hier  fast  g&nzlich  aafge- 
hoben.  Bei  Zutritt  von  Luft  trat  jedesmal  in  Kürze  vermehrtes  Wachsthum 
und  starke  Farbstoffbildong  ein.  Bei  Kulturen  mit  anderen  Bakterien  zu- 
sammen (Staphylococcus  pyogenes  aureus,  albus  und  citreus  und  Bac.  viola- 
ceus)  bildete  Bac.  prodigiosus  zunfichst  sehr  lebhaft  Farbstoff  und  schien 
die  anderen  Bakterien  bald  vollständig  zu  überwuchern. 

Auch  aus  Kulturen  von  Staphylococcus  pyogenes  aureus  gewann  Verf. 
konstante  weisse  Rassen.  Lichtabschluss  störte  nicht  sichtlich  die  Farb- 
stoffbildung. (Staphyloc.  citreus  wuchs  in  der  Dunkelheit  regelmässig  farblos.) 

Bei  37-38^  machte  sich  ein  Unterschied  in  der  Pigmentbildung  je 
nach  der  Natur  des  Nährbodens  bemerkbar;  während  Kulturen  auf  Agar 
sich  bei  Zimmertemperatur  ebenso  verhielten  wie  bei  Bruttemperatur,  war 
bei  Kartoffelkulturen  im  Brutschrank  eine  deutliche  Abnahme  der  Pigment- 
bildung und  der  Wachsthumsenergie  zu  bemerken.  Ana6robiotisch  unter 
CO,  und  H  wächst  Staphylococcus  farblos,  ebenso  unter  Leuchtgas. 

Bac.  violaceus  eignete  sich  am  wenigsten  zu  Versuchen;  er  wächst 
sehr  langsam.  Am  schönsten  entwickelte  er  seinen  Farbstoff  auf  Gelatine- 
platten und  Kartoffeln.  In  der  Tiefe  des  Gelatinestiches  wächst  er  schmutzig- 
weiss,  wohl  infolge  Abwesenheit  freien  Sauerstoffis.  Solches  farbloses  Material 
färbt  sich  nach  Verbringung  an  die  Oberfläche  der  Kultur.  Bei  Licht- 
abschluss trat  auf  Kartoffeln  immer  sehr  kräftige  Pigmentbildung  ein, 
während  unter  gleichen  Bedingungen  Kulturen  auf  Agar  mehr  oder  minder 
farblos  wuchsen.  Unter  Leuchtgas  blieb  die  Farbstoffbildung  aus.  Unter 
Kohlensäure  und  Wasserstoff  wuchs  der  Bac.  überhaupt  nicht  Alles  in 
Allem  sind  also  die  Bedingungen,  unter  welchen  Pigment  gebildet  wird 
oder  gebildet  werden  kann,  sehr  mannigfaltige.  Auf  die  Sistirung  der 
Farbstoffbildung  können  äussere  Agentien  und  dann  spontan  auftretende 
Veränderungen  in  der  chromogenen  Thätigkeit :  „innere  (molekulare)  Ur- 
sachen*' einwirken.  Für  den  Verf.  ist  die  qualitative  und  quantitative  Zu- 
sammensetzung des  Nährsubstrates  weder  die  Haupt-  noch  die  einzige  Be- 
dingung für  die  Pigmentbildung.  Er  nimmt  für  die  farblosen  Stämme  das 
Vorhandensein  einer  Leukobase  des  betr.  Farbstoffes  an,  wie  Nobsskb  sie  für 
farblose  Kulturen  von  Pyocyaneus  bewiesen  hat.  Eine  Oxydation  farbloser 
Kulturen  oder  extrahirten  Farbstoffes  gelang  indessen  nicht.      Meinecke. 

Christomanos  (187)  untersuchte  die  Farbstofiproduktion  des  Bac. 
pyocyaneus  und  stellte  fest,  dass  es  zwei  Rassen  dieses  Bac.  gibt,  die  in 
biologischer  und  morphologischer  Hinsicht  diffenren,  ihre  nahe  Verwandt- 
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Schaft  aber  dadnrch  bekunden,  dass  beim  Fehlen  der  Phosphorsänre  in  den 
NfthrlOsnngen  beide  Rassen  Pyocyanin  prodnciren.  Bac.  pyocyanens  a  er- 
zeugt keinen  blauen  Farbstoff,  wohl  aber  eine  blaue,  rasch  grün  werdende 
Fluorescenz  auf  den  gewöhnlichen  Nährböden.  Bac.  pyocyaneus  ß  bildet 
Pyocyanin,  welches  Verf.  im  Gegensatz  zu  Thumm^)  aus  den  complicirten 
sowohl,  als  auch  aus  den  einfachen  Nährböden  isolirte.  Durch  Versuche 
wurde  ferner  nachgewiesen,  dass  das  Pyocyanin  aus  einer  Leukosubstanz 
durch  Oxydation  erst  gebildet  wird,  wozu  die  Anwesenheit  lebender  Bak- 
terien nicht  erforderlich  ist,  sondern  welche  Veränderung  auch  in  sterili- 
sirten  Pyocyaneus-Kulturen  vor  sich  gehen  kann.  Bac.  pyocyaneus  gedeiht 
sehr  gut  auch  bei  Sauerstoffabschluss  und  vermag  auch  dann  die  erwähnte 
Leukosubstanz  zu  bilden.  Hohe  Temperaturen  (Sterilisation)  vermögen 
weder  das  Pyocyanin  noch  dessen  Muttersubstanz  (die  Leukoverbindung) 
zu  zerstören.  Durch  zahlreiche  Bakterien,  denen  das  Pyocyanin  als  Sauer- 
stoffquelle dienen  kann,  wird  es  reducirt.  Eröber. 

Oessard*  (201)  hat  gezeigt,  dass  die  von  Copiir  entdeckte,  von 
Radaib'  identificirte  melanogene  Varietät  des  Bac.  pyocyaneus  ihr  charak- 
teristisches, dunkles  (rothes  bis  schwarzes)  Pigment  nur  in  tyrosinhaltigen 
Nährböden  bildet  und  derselben  daher  die  Fähigkeit  der  TyrosinasebUdung 
zugeschrieben,  obgleich  es  ihm  nicht  gelungen  war,  dieses  Enzym  in  den 
Kulturen  nachzuweisen.  Auch  jetzt  ist  ihm  der  Nachweis  nicht  geglückt. 
Dagegen  ergänzt  der  Verf.  seine  frfiheren  Untersuchungen  dahin,  dass  die 
in  Betracht  kommende  Pyocyaneus- Varietät  auch  auf  solchen  Nährböden 
die  charakteristische  Dunkelfärbnng  hervorruft,  welche  einen  ProteYn- 
körper  mit  der  Tyrosingrnppe  enthalten,  aus  denen  also  T3rrosin  abge- 
spalten werden  kann,  z.  B.  Eiereiweiss,  Milch,  Pepton,  nicht  aber  Oelatine, 
Fleischbouillon.  Verf.  glaubt,  dass  die  Tyrosingruppe  in  den  Kulturen  aus 
den  die  Farbreaktion  gebenden  Protelfnkörpem  abgespalten  werde  durch 
ein  tryptisches  Enzym,  das  der  Bacillus  bildet.  Behrens, 

Nach  Gorham  (203)  ist  Bac.  pyocyaneus  häufig  in  Nase  und  Schlund, 
spärlich  begleitet  von  anderen  Formen,  bei  manchen  Personen  Monate  hin- 
durch anzutreffen.  Man  unterschied  eine  Varietät,  die  nur  Pyocyanin,  eine 
andere,  die  ausserdem  fluorescirendes  Pigment  erzeugte,  beide  pathogen 
für  Meerschweinchen  und  Kaninchen.  Leichmann. 

Nelson  (273)  gelang  es  durch  künstliche  Zuchtwahl  mit  Hilfe  des 
Plattenverfahrens  nach  und  nach  zahlreiche  Varietäten  des  Bac.  rosaceus 
metalloldes  hervorzubringen,  die  theils  beinahe  farblos  wuchsen,  theils  ein 
sehr  dunkles  Pigment  bildeten,  theils  die  verschiedensten  Abstufiingen 
zwischen  diesen  Extremen  repräsentirten;  andere  verflüssigten  die  Gelatine 

»)  KooH'a  Jahresber.  Bd.  6, 1895,  p.  77. 

*)  Koches  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  327. 

3)  Comptea  rendus  de  la  Soci6t6  de  Biologie  1897,  p.  808. 
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sehr  schwach;  andere  verhielten  sich  in  morphologischer  Hinsicht  abweichend, 
indem  sie  ausschliesslich  Eokkenformen  zeigten,  5  /i  im  Dorchm.,  nnd 
selbige  anter  den  verschiedensten  Enltorbedingongen  bewahrten. 

Leichmann, 
Grimbert  nnd  Legros  (208)  prüften  die  Frage  der  Veränderlichkeit 
des  Bac.  coli  hinsichtlich  der  Fähigkeit  Laktose  za  vergähren  und  Indol 
zu  bilden.  Verff.  fanden,  dass  von  5  zur  Kultur  herangezogenen  Colistäm- 
men  2  Arten,  nachdem  zu  den  Nährmedien  ungünstig  wirkende  Zusätze, 
wie  Borsäure,  Salol  oder  Jod,  zugegeben  waren  nnd  die  betreffenden  Bak- 
terien (bis  zu  15)  Züchtungen  auf  den  gewöhnlichen  Nährmedien  und  zwei 
Passagen  durch  den  Thierkörper  durchgemacht  hatten,  die  Fähigkeit,  In- 
dol zu  bilden,  einbüssten,  während  von  dem  einen  Typus  Laktose  noch  ver- 
gohren,  von  dem  andern  dieser  Zucker  zwar  nicht  mehr  unter  Gasentwick- 
lung vergohren  wurde,  wohl  aber  Laktose  haltende  Nährböden  sauer  ge- 
macht und  Milch  zum  Gerinnen  gebracht  wurde.  Dahingegen  verhielt  sich 
der  Typhusbacillus  in  denselben  Nährlösungen  gegen  Laktose  indifferent 
und  machte  diese  Nährböden  alkalisch.  (Chem.  Centralbl.)  Kröber. 

Antisepsis,  Sterilisirung  etc. 

Weil  (822)  empfiehlt  statt  der  bisher  gebräuchlichen,  in  ihrer  Re- 
sistenz gegen  Hitze  sehr  wechselnden  Milzbrandsporen  als  Testobjekt  für 
Desinfectionswerthe  den  Bac.  mesentericus  ruber,  der  ungiftig  ist  und  in 
seinen  Sporen  sehr  gleichmässig  resistent  sich  zeigt.  Durch  künstliche 
Abschwächnng  entstanden  physiologische  Varietäten  von  Mesentericus  ruber- 
Sporen,  die  ihre  geschwächte  Resistenz  auch  unter  den  günstigsten  Eultur- 
bedingungen  weiter  vererbten.  Auch  in  der  freien  Natur  dürften  so  im 
Kampfe  ums  Dasein  sich  die  verschiedensten  Sporenrassen  von  abgestuftem 
Resistenzgrade  bilden.  Meinecke, 

Bei  Madzsar's  (260)  Versuchen  keimten  die  auf  Agar  gewachsenen, 
in  HgO  vertheilt  auf  Seidenfäden  getrockneten  Sporen  des  Bac.  gangraenae 
pulpae^  nach  15-16  Minuten  langer  Behandlung  mit  strömendem  H,0- 
Dampf  in  der  Bouillon  bei  37^  C.  wie  gewöhnlich  binnen  24  Stunden,  bei 
längerem  Erhitzen,  20-25  Minuten,  am  3.-6.  Tage,  mitunter  jedoch  schon 
bei  21  Minuten  gar  nicht  mehr.  Länger  oder  kürzer  in  Sublimat  (Angbbbr- 
PastiUen  in  H^O)  gelegt,  sodann  nach  Geppebt  mit  sterilem  H^O  und 
Alkoh.  absol.^  2  Minuten  mit  30proc.  Ammon.-hydrosulf.-Lö8ung  und  aber- 
mals mit  H5O  gespült,  verhielten  sie  sich  wie  folgt:  Ipromille  Suhl,  ver- 
mochte ihnen  in  60  Minuten  nichts  anzuhaben;  längere  Behandlung,  bis 
24  Stunden,  verzögerte  die  Keimung  bis  zum  12.  Tage;  in  anderen  Fällen 
genügten  24  Stunden  zur  Abtödtung.  Iproc.  Suhl,  wirkte  mitunter  in  30  Mi- 

*)  Siehe  p.  44:  Ärkövy. 
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nnten  nicht,  in  60  Minuten  bloss  keimongsverzögernd,  bis  zum  3.  oder  6.  Tag, 
in  90  Minuten  tödtlich.  3proc.  Sabl.  in  5-28  Minnten  keimangsverzögernd 
bis  zum  2.  oder  11.  Tag,  in  30  Minnten  vernichtend.  An  DeckglSsem  ge- 
trocknet, in  conc.  HCl  gebracht,  mit  H,0  and  Ipromille  EOH  gespült, 
keimten  die  Sporen  entweder  unverändert  binnen  24  Stunden  noch  bei  50 
Sekunden  langer  HCl-Benetzung  oder  zeigten  sich  unter  eben  diesen  Um- 
ständen bei  55-60  Sekunden  langer  Behandlung  immer  leblos,  ohne  dass 
ein  Zustand  der  Verzögerung  eingetreten  wäre.  Leichmann. 

Jordan  (222)  untersuchte  das  Wasser  des  Illinoisflusses,  der  in  seinem 
oberen  Lauf  den  grGssten  Theil  der  Abwässer  von  Chicago  empfängt  und 
bis  zur  Mündung  in  den  Mississippi,  ohne  erhebliche  Zuflüsse,  268  engl. 
Meilen  zurücklegt,  auf  Vorkommen  des  Bac.  coli  in  der  Absicht,  zur 
Eenntniss  des  Selbstreinigungsvorganges  der  Flüsse  einen  Beitrag  zu  ge- 
winnen. Er  verfahr  in  der  Weise,  dass  er  zuvörderst  eine  Anreicherung 
dnrch  Vorkultur  in  Carbolbouillon  zu  bewirken  trachtete,  sodann  Lakmus- 
Milchzuckeragarplatten  anlegte  und  bei  38^  bebrütete,  die  etwa  erschei- 
nenden „rothen  Colonien^  auswählte,  dem  Wachsthum  auf  Gelatine,  nicht 
weniger  der  Gasbildung  in  Zuckerbouillon,  Indolbildung,  Milchkoagulation 
seine  Auftnerksamkeit  widmete.  C.  F&abnkbl  bemerkt  als  Referent,  die 
in  langen  Tabellen  mitgetheilten  Befunde  erscheinen  nicht  eben  geeignet, 
einen  Einblick  in  den  Vorgang  der  Selbstreinigung  des  Flusses  zu  ge- 
währen. (Hyg.  Rundschau.)  Ldchmann, 

Chiek  (185)  untersuchte  Proben  von  Luft,  gedüngter  Ackererde, 
Strassenstaub  und  -Kehricht,  Schmutzlachen,  indem  sie  mehrere  100  Liter 
Luft  durch  ein  aus  Watte  und  Glaswolle  bestehendes  Filter  sog  und  dieses 
ebenso  wie  die  der  Prüfung  unterworfene  Erde  mit  sterilem  Wasser  aus- 
spülte, sich  zur  Kultur  der  Carbolagarplatten  bediente  und  Impfstoff  von 
den  coli-ähnlich  wachsenden  Colonien  in  Gährkölbchen  mit  2proc.  Pepton- 
wasser  nebst  1^/^  Milchzucker  übertrug:  da  ihr  sodann  Vergährung  des 
Milchzuckers  unter  Gas-  und  Säurebildung  als  sicherstes  Zeichen  zur  Er- 
kennung und  Unterscheidung  des  Bac.  coli  von  anderen  Mikroorganismen 
galt  Sie  fand  den  Bacillus  seltener  als  zu  erwarten  gewesen,  bei  ihren 
Luftuntersuchungen  nur  Imal  in  einem  schlecht  ventilirten  Stalle  und  nur 
in  solchem  Strassenstaub  und  Ackererde,  die  von  feuchter  Beschaffenheit 
waren.  Verf.  zeigt  durch  Versuche,  dass  Bac.  coli  gegen  die  Wirkung  des 
Eintrocknens  und  des  Sonnenlichtes  sehr  empfindlich  ist  und  schliesst  aus 
ihren  Befunden,  dass  sein  Vorkommen  auf  den  genannten  Unterlagen  als 
Beweis  einer  frisch  erfolgten  Infektion  mit  Darmentleeiiingen  zu  be- 
trachten sei.  (Hyg.  Rundschau.)  Leichmann. 

Paul  (280)  bringt  in  seinem  Entwurf  zur  einheitlichen  Werthbestim- 
mung  chemischer  Desinfectionsmittel,  bei  denen  er  nur  die  baktericide  Wir- 
kung, nicht  die  bloss  entwicklungshemmende  in  Betracht  zieht,  nochmals 
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die  schon  früher  von  ihm  und  Kbönig  ^  vertretenen  Gnindsätze  znr  Sprache 
and  beschreibt  auch  seine  Methode,  die  bereits  an  gleicher  Stelle  pnbli- 
zirt  ist.  Kröber. 

Erlwein  (195)  berichtet  über  das  Verfahren  von  Siemens  nnd  Halske 
znr  Reinigong  von  Trinkwasser  mittels  Ozon,  zu  welchem  zwei  Arten  von 
Ozon-Generatoren  verwendet  werden;  der  erste  für  verschiedenen  Druck 
ist  ein  sogenannter  Röhrenapparat,  der  zweite  ein  Plattenapparat.  Bei 
ersterem  werden  die  Elektroden  dorch  Wasser,  bei  letzterem  durch  Luft 
gekühlt.  Bei  beiden  Typen  strömt  die  Luft  zwischen  den  Elektroden  durch, 
welche  mit  den  Polen  einer  Stromquelle  von  sehr  hoher  Spannung  verbun- 
den sind.  Die  Elektroden  des  erstgenannten  Apparates  sind  cylindrisch 
und  concentrisch angeordnet,  die  des  zweiten  bestehen  aus  parallelenPlatten. 
Das  zu  reinigende  Wasser  mrd  zur  Entfernung  gröberer  Verunreinigungen 
filtrirt  und  in  Form  eines  feinen  Staubes  in  die  Spitze  eines  5  Meter  hohen 
Thurmes  gedrückt  und  kommt  hier  mit  dem  Ozon  in  innigste  Berührung. 
Der  Ozongehalt  des  Wassers  soll  den  Röhren  und  dem  Reservoir  keinen 
Schaden  durch  Corrosionen  bringen,  dagegen  den  Bakteriengehalt  des- 
selben auf  eine  praktisch  unschädliche  Menge  zurückführen.  (Joum.  of  the 
Fed.  Inst,  of  Brew.)  Kröber. 

Krull  (241)  berichtet  über  das  von  der  Soci^t^  industrielle  de  Tozone 
in  Lille  zur  Wasserreinigung  im  grossen  Stil  angewandte  Verfahren  von 
Mabmibb  und  Abraham^.  Das  Ozonisiren  der  Luft  wird  dadurch  wesent- 
lich erleichtert,  dass  die  stillen  elektrischen  Entladungen  der  hochgespannten 
Ströme  unter  Wasserkühlung  der  Leiter  vor  sich  gehen.  Nach  dem  wissen- 
schaftlichen Gutachten  soll  die  Anlage  in  Lille  gut  Ainktioniren.  Die  Ge- 
stehungskosten der  Ozonisirung  von  1  cbm  Luft  (mit  5,8  g  Ozon)  werden 
mit  1,74  Pfennig  angegeben,  während  über  die  weitere  Reinigung  des 
Waasers  keine  Zahlen  mitgetheilt  sind.  Kröber. 

Krall  (240)  berichtet  hier  gleichfalls  über  das  in  Lille  in  grösserem 
Maassstabe  verwendete  Verfahren  von  Absaham  und  Mabmieb  zur  Rei- 
nigung von  Flusswasser  mittels  ozonisirter  Luft,  welches  sich  vielfach 
billiger  stellen  soll  als  die  Wasserversorgung  mit  Quellwasser,  bei  der  lange 
Wasserleitungen  erforderlich  wären.  Da  der  Ozongehalt,  welcher  den  Sauer- 
stoffgehalt der  Luft  um  höchstens  3^/^  übersteigt,  keinen  schädlichen  oder 
lästigen  Einfluss  übt  und  da  auch  keine  schädlichen  Stickstoffverbindungen 
entstehen,  ist  das  Verfahren  auch  hygienisch  einwandsfrei,  zumal  da  die 
pathogenen  Bakterien  völlig  beseitigt  werden.  Kröber. 

Bansome  und  Foulerton  (285)  nehmen  in  neuen  Untersuchungen 
die  Frage  nach  dem  Einflüsse  des  Ozons  auf  einige  pathogene  und  andere 


1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  54ff. 
■)  KocH's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  72. 
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Bakterien  wieder  auf  und  kommen  dabei  im  Wesentlichen  zor  Bestätigung 
der  alten  Besultate  Ohi4Müllbs'8  \  dass  nämlich  Ozon  in  trockenem  Zu- 
stande so  gut  wie  gar  nicht  auflebende  Bakterien  einwirke.  Unter  Anderem 
wurde  Bac.  tnberculosis  in  Sputum  längere  Zeit  Ozon  ausgesetzt,  ohne  dass 
die  Virulenz  der  Bacillen  darunter  litt.  Ebenso  wurden  durch  des  yerf.'s 
Versuche  die  baktericiden  Eigenschaften  des  Ozons  bei  Durchleitung  durch 
eine  Bakterienemulsion,  also  bei  Gegenwart  von  Wasser,  bestätigt  (0hl- 
mülleb).  Die  reinigende  Wirkung  des  Ozons  in  der  Oekonomie  der  Natur 
wird  also  in  direkter  Oxydation  &ulender  organischer  Substanzen,  nicht 
aber  in  ünterdrttckung  von  Bakterienthätigkeit  bestehen,  welch'  letztere 
ja  auf  ihre  Weise  dieselbe  Aufgabe  verfolgt  wie  das  Ozon,  nämlich  die  todte 
organische  Substanz  auf  einfachere,  der  Fäulniss  nicht  ausgesetzte  Ver- 
blödungen zu]*ückzuftlhren.  Meinecke. 

Sehttder  (299)  findet,  dass  das  ScHUMBuno'sche  Verfahren  der  Steri- 
lisimng  von  Trinkwasser  mittels  Brom  ^  den  Cholera-  und  Typhusbakterien 
gegenflber  fast  völlig  versagt,  der  Gehalt  des  Wassers  an  gewöhnlichen 
Wasserbakterien  wird  dadurch  allerdings  sehr  erheblich  herabgesetzt 
(Chem.  Centralbl.)  Koch, 

Sawin  (294)  beschäftigt  sich  mit  der  desinficirenden  Eigenschaft  des 
Alkohols  und  findet,  dass  etwas  verdünnter  Alkohol  (SO-TO^^^iger)  bezüglich 
der  Desinfection  am  wirksamsten  ist,  während  absoluter  oder  fast  absoluter 
Alkohol  die  Bakterien  nicht  abtödtet,  weil  durch  diesen  den  Zellwänden 
vermuthlich  so  viel  Wasser  entzogen  wird,  dass  weiteres  Eindringen  des 
Alkohols  nicht  mehr  stattfinden  kann.  Sporen  von  Bac.  anthrads  wurden 
weder  feucht  noch  trocken  durch  Alkohol  irgend  welcher  Goncentration  ab- 
getödtet.  Nicht  sporenbildende  Bakterien  werden  sehr  verschieden  von  der 
Alkoholwirkung  betro£fen,  die  wesentlich  davon  abhängt,  ob  die  Sporen 
sich  in  trocknem  oder  feuchtem  Zustande  befinden  und  ob  ihre  Oberflächen 
durch  eine  Schicht  von  Fett,  Eiweiss  etc.  geschützt  sind.  Der  Grad  der 
Alkoholverdünnung  spielt  ebenfalls  eine  grosse  Bolle.  Sicher  abgetödtet 
werden  Bakterien  nur,  wenn  sie  sich  in  feuchtem  Zustande  befinden  und 
ihre  Oberfläche  frei  von  FeU  und  Eiweissstoffen  ist  Dann  wirkt  92-95^/(^iger 
Alkohol  am  besten  und  schnellsten,  darauf  50-70^/oiger.  —  Sind  die  Bak- 
terien tief  in  Gewebe  eingebettet,  so  wirkt  starker  Alkohol  besser,  da  der- 
selbe infolge  der  Umstände  dann  von  selbst  auf  den  wirksamsten  Grad  ver- 
dünnt wird.  Durch  Zusatz  antiseptischer  Substanzen  zu  schwachem  (30  bis 
50^/oigem)  Alkohol  wird  die  desinficirende  Wirkung  erhöht.  Eine  alkoho- 
lische Seifenlösung  übt  daher  eine  viel  stärkere  Wirkung  als  reiner  Alkohol 
von  gleicher  Goncentration.  —  Holzgeist  hat  gleiche  Wirkung  wie  Aethyl- 


^)  Koches  Jahresber.  Bd.  8, 1892  p.  72. 
*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  91. 
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^  alkohol;  Amylalkohol  wirkt  dagegen  schwächer.  (Joum.  of  the  Feder.  Inst, 
of  Brew.)  Eröber, 

Seige  (304)  bemerkt  zn  den  Desinfektionsversnchen  v.  Bbükn's\ 
welcher  die  in  einer  Art  Retorte  entwickelten  Alkoholdämpfe  auf  Milz- 
brandsporen einwirken  Hess,  es  seien  in  den  verschiedenen  Phasen  des  Ex- 
periments der  Hg  0  -  Gehalt  and  somit  die  Temperatur  der  Dämpfe  nicht  die 
gleichen  gewesen.  Verf.  seinerseits  bediente  sich  statt  der  DestUIations- 
vorrichtong  einer  Olasflasche  mit  Rückflosskühler,  in  welcher  er  den  Alkohol 
kochte,  nach  Anstreibnng  der  Luft  die  aof  Agar  gewachsenen,  anf  Seiden- 
fäden übertragenen  nnd  mit  diesen  im  Exsiccator  getrockneten  Milzbrand- 
sporen den  fortdanemd  gleich  warmen  nnd  gleich  concentrirten  Dämpfen 
aussetzte  nnd  schliesslich  deren  Alkoholgehalt  bei  geneigtem  Kühler  nnd 
knrzer  Destillation  bestimmte.  Seine  Ergebnisse  sind  in  folgender  Tabelle 
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niedergelegt  Dabei  sei  zn  berücksichtigen,  dass  nach  Rubneb^  reiner  H^O- 
Dampf  Milzbrandsporen  bei  100^  in  1  Min.,  bei  90<^  in  12  Min.,  bei  85<^ 
erst  in  mehr  als  1  Std.  vernichtete.  Die  Annahme  Fbank's*  nnd  v.  Bbumit's, 
es  wirke  concentrirter  Alkoholdampf  deswegen  schwächer  desinficirend, 
weil  er  eine  Schmmpfting  der  Sporenmembran  verursache,  hält  Verf.  nicht 
für  zutreffend,  da  er  in  Alkohol  gelegte  und  getrocknete  Sporen  nicht 
widerstandsfähiger  fand.  Er  bestätigt  aber  die  Beobachtung  genannter 
Forscher,  dass  mit  H,0  befeuchtete  Sporen  leichter  als  ganz  trockne  durch 
die  Alkoholdämpfe  getödtet  werden. 

Die  weiteren  Versuche,  welche  den  Einfluss  verschieden  concentrirter 
und  verschieden  warmer  Alkoholflüssigkeiten  darthun  sollten,  sind,  wie 
Verf.  zugibt,  nicht  ganz  zuverlässig,  weil  während  des  Siedens  die  Abspülung 
der  Sporen  selbst  bei  Einschluss  der  Seidenfäden  in  Leinensäckchen  nicht 
ganz  vermieden  werden  konnte.  In  H^  0  wurden  die  Sporen  bei  93®  erst  in 
7-10  Min.  abgetödtet.  Die  Wirkung  jener  Alkoholgemische  nahm  in  dem 
Maasse  ab,  als  ihre  Temperatur  unter  ihren  Siedepunkt  herabsank,  wie  denn 
bei  Zimmerwärme  keines  derselben  die  Sporen  binnen  24  Std.  vernichtete. 


1)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  83,  No.  160. 

«)  Zur  Theorie  der  Desinfektion.    Hyg.  Rundsch.  1899,  p.  321. 

')  Dieser  Bericht  No.  199  und  Münch,  med.  Wochenscbr.  1901,  No.  4. 
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Zwischen  den  Ergebnissen  Vert.  s  nnd  v.  Brukm's  bestehen  nnanfge- 
klärte  Differenzen,  da  Verf.  auch  bei  Befolgung  der  v.  BnuNN'schen  Ver- 
sachsanordnung zu  abweichenden  Resultaten  gelangte. 
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Der  Gebrauch  der  minderwirksamen  Alkoholdämpfe  zu  Desinfektions- 
zwecken empfiehlt  sich  um  so  weniger,  als  Felle  und  Haare,  bei  denen  man 
sie  zu  verwenden  gedachte,  nach  Müsbhold^  durch  H^O- Dampf  gar  nicht 
geschädigt  werden.  Leichmann. 

Teissier  (315)  prüfte  den  Einfluss  wässeriger,  neutraliBirter  und  ste- 
riüsirter  Lösungen  von  Glycogen  aus  Hundeleber  auf:  1.  Staphyloc.  aureus, 
2.Baccoli,  3.Bac.typhi,4.  „Streptococcus''.  An  Seidenfäden  befindlich  gingen 
in  10  proc.  LOsung  (0,5  g  in  5  ccm)  alle  binnen  6  Std.,  in  0,5  proz.  nur  2 
in  6,  3  in  3  Std.  zu  Grunde.  4  proz.  Lösung,  in  welche  man  die  einzelnen 
Organismen  unmittelbar  einbrachte  und  bald  früher  bald  später  „Pepton- 
bouillon  zusetzte'',  „verhinderte  jede  Vegetation,  nur  bei  1  brauchte  es  fiber 
24  Std."  0,5  proc.  Lösung » tödtete",  wie  man  unter  denselben  Umständen 
beobachtete,  „1  nach  7  Tagen,  2  nach  48  Std.,  3  und  4  nach  24  Std."  In 
je  5  ccm  Bouillon  mit  0,1  g  Glycogen  sah  man  1  und  2  in  ihrer  Entwicklung 
gehemmt,  3  und  4  „unterdrückt".  (Gentralbl.  f.  Bakter.)       Leichmann, 

Diendonn^  (100)  erzielte  in  einem  wohlabgedichteten  Eanme  von 
5X5  qm  Grundfläche  und  4,8  m  Höhe  mit  5-6  Earboformalglühblocks  = 
2-2,5  g  Formaldehyd  für  je  1  cbm  bei  sämmtlichen  10  Versuchen  die  Ab- 
tödtnng  aller,  aus  24  Stunden  alten  Agarknlturen  stammenden,  in  Bouillon 
vertheilten,  auf  Seidenfäden  oder  Tuchläppchen  angetrockneten  und  leicht 
zugänglich  aufgestellten  Typhus-,  Cholera-,  Diptheriebacillen,  Staphyloc. 
aureus  und  eines  Theils  der  Milzbrandsporen  bei  7stündiger  Einwirkung  und 
vollkommener  Befeuchtung  der  Luft.  Weniger  Blocks  genügten  nicht,  und 
mehrere  bei  verminderter  Zeit  wirkten  ebenso  sicher.  Zur  Befeuchtung  er- 
wiesen sich  als  ganz  unzulänglich  ein  Eimer  warmen  Wassers  auf  denFuss- 
boden  gegossen  oder  aufgehängte  nasse  Leintücher^,  als  hinreichend  3  Liter 
Wasser  im  Kochtopf  verdampft.  Noch  vortheilhafter  verwendete  man  auf 
je  80  cbm  einen  Ziegelstein,  im  Efichenfeuer  rothgeglüht  und  in  einem  Eimer 
mit  zwei  Liter  kochenden  Wassers  bedeckt,  welche  den  Kaum  alsbald  mit 
Nebel  erfüllten.  Nach  beendigter  Desinfektion  ward  NHg  eingeleitet,  worauf 


1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  34,  No.  118. 

^  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  81,  No.  167  und  168. 
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man  die  Testobjekte,  mit  steriler  NHg-Lösang  abgespult,  in  Bouillon  Über- 
trag. (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann, 

Oorini  (205)  wendet  sich  gegen  die  in  Abbaus  Publikation^  ao^gesteUte 
Behauptung,  dass  Verf.  nur  an  kflnstlich  gezüchteten  Bakterien  die  Formal- 
dehydwirkung studirt  habe  und  weist  darauf  hin,  dass  er  auch  mit  echtem 
pneumonischem  und  tuberkulösem  Sputum  seine  Versuche  ausgeführt  habe. 
Verf.  tritt  für  eine  eingeschränkte,  der  Natur  der  Krankheit  und  den  Ver- 
hältnissen des  Raumes  angepasste  Formaldehyddesinfektion  ein  und  wirft 
Abba  Inkonsequenz  vor,  da  er  die  Formaldehyddesinfektion  für  Wohnräume 
völlig  verwerfe,  gleich  wohl  aber  in  der  Turiner  Desinfektionsanstalt  einen 
besonderen  Raum  für  diese  Art  der  Desinfektion  habe  einrichten  lassen. 

Kröber. 

Mflller(271)nntersuchte  die  räumliche  Vertheilung  des  Formaldehyds 
nach  den  verschiedenen  in  Anwendung  kommenden  Desinfektionsverfohren, 
insbesondere  nach  dem  (FLüooB-ScHBBiNo'schen)  Verdampftmgs-  und  dem 
(P&Aü6NiTz-BAüMANN'schen)  Versprayungsverfahren  und  fand,  dass  beide 
ziemlich  gleiche  Resultate  geben.  Bei  kleineren  Formaldehydmengen  traten 
jedoch  deutliche  Unterschiede  zu  Ungunsten  des  FLüGGB'schen  Apparates 
zu  Tage.  Versuche,  die  Verf.  mit  einem  dritten  Apparate  (von  Ehbsn- 
BUBO  angegeben  und  von  der  chemischen  Fabrik  Seelze,  Hannover,  in  den 
Handel  gebracht)  anstellte,  ergaben,  dass  dieser  Apparat  viel  mehr  Ar- 
beit und  Kontrolle  als  die  anderen  erheischt  und  das  Arbeiten  mit  demsel- 
ben auch  zeitraubender  ist  KrÖber, 

Kansch  (226)  bringt  eine  zusammenfassende  Uebersicht  deijenigen 
Desinfektionsmittel,  welche  mittels  Beimischung  von  Formaldehyd  herge- 
stellt sind.  Viele  derselben  sind  durch  Patente  geschützt,  so  das  Formalith, 
Sanolith,  Holzin  etc.  Ebenso  ist  das  Formaldehyd  als  Konservirungsmittel 
in  zahlreichen  Handverkaufsartikeln  anderen  Körpern  beigemischt,  so  in 
Mundwässern  (Desodor,  Kosmin),  in  Antischweissmitteln  (Formalinsalbe, 
Formoforin,  Sudol)  und  in  Mitteln  zur  Wundbehandlung  (Formoformpulver, 
Steriformum  jodatum,  Formalinseife).  Kröber. 

Salkowski  (292)  betont,  er  habe  schon  früher  darauf  aufmerksam  ge- 
macht, dass  der  Salicylsäure  als  Antisepticum  Salicylaldehyd  überlegen  sei, 
welches  bei  0,1  ^/^  sicher  entwicklungshemmend,  wenn  auch  nicht,  wie  Bo- 
KOBNY  will,  desinfizirend  wirke.  Bei  Feststellung  von  Desinfektionsvalenzen 
habe  man  nicht  allein  mit  der  Concentration  des  Mittels,  sondern  auch  mit 
der  Beschaffenheit  der  zu  desinfizirenden  Stoffe  zu  rechnen.  Nicht  gelang 
es,  eine  Mischung  von  Blut  und  Rohrzucker  „durch  Pfefferminzöl,  durch 
Zimmtol  oder  Salicylaldehyd  (0,5  bezw.  0,4  ^/o)"*  1^4  ^^^  vor  Fäulniss  zu 
schützen.  Weder  Salicylaldehyd  noch  das  ihm  ähnlich  wirkende  Benzo€- 


1)  Centralbl.  f.  Bakter.  1900,  Bd.  28,  p.  881. 
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sänreanhydrid  eignete  sich  zur  Desinfektion  des  Darmes.  (Centralbl.  f. 
Bakter.)  Leichmann. 

Park  (279)  setzte  in  Wasser  sospendirte  Typhus-,  Diphtherie-  und 
HenbacillenundStaphylococcns  pyogenes  aureus  starker  Kälte  (fltlssiger  Luft) 
aus.  Die  Virulenz  der  Organismen  war  nach  zwei  Stunden  solcher  Behand- 
lung ein  wenig  herabgesetzt  Meinecke. 

Bizzozero  (17  8)  bevorzugt  das  5-10  Minuten  lange  Kochen  vor  allen 
anderen  Methoden,  wodurch  man  das  Trinkwasser  im  Haushalt  zu  sterili- 
siren  empfahl,  und  beseitigt  hiergegen  gemachte  Einwendungen  wie  folgt: 
Die  beim  Kochen  veijagte  Luft,  wofern  sie  überhaupt  von  Belang,  ist 
leicht  zu  ersetzen.  Ein  Liter  Wasser,  das  vor  dem  Kochen  16  ccm  Luft 
enthielt,  nahm  bei  23  stündigem  Stehen  in  weitem  OlasgefSss  oder  bei  'Z^- 
stündigem  Kühlen  und  öfterem  kräftigem  Schütteln  11,4-15,3  ccm  Luft 
wieder  auf.  Das  Vorhandensein  der  wenigen  CO,  im  gewöhnlichen  Trink- 
wasser (Turiner  Leitung:  1-2  ccm  in  1  Liter)  hält  Verf.  für  bedeutungslos. 
Bei  nach  und  nach  gesteigertem  Zusatz  von  Selterswasser  machten  erst  55 
ccm  COg  im  Liter  einen  Eindruck  auf  den  Geschmackssinn.  CaCOj,  bleibt 
beim  Kochen  immer  noch  genug  in  Lösung;  kalkreiches  Wasser  wird  wei- 
cher und  bekömmlicher.  1  Liter  auf  Buchenkohlenfeuer  zu  sieden,  kostet 
1,  auf  Gas  1-2,  100  Liter  mit  W.  v.  Sibmsns'  Eegeneratlvkocher  10-12 
Centimes.  Einen  unangenehmen  Beigeschmack  gewinnt  das  Wasser,  wenn 
es  auf  Holzfeuer  oder  in  gewöhnlichem  Thongeschirr  (bei  verzinntem  Cu 
ist  es  weniger  merkbar),  oder  an  unreiner  Luft  gekocht  wird.  Bei  den 
Ptoben,  die  Verf.  anstellte,  konnte  Niemand  das  10  Minuten  in  Glas-,  Por- 
zellan- oder  Emailleeisengefässen  gekochte  und  rasch  unter  Schütteln  auf 
11-12  oder  16-18^  C.  oder  langsam  ohne  dies  gekühlte  Brunnen-  und  Lei- 
tungswasser verschiedenster  Herkunft  von  demselben  gleich  warmen,  Mschen 
Wasser  am  Geschmack  unterscheiden.  Leichmann. 

Pammel  (276)  beschreibt  die  Abwässerreinigungsanlage  zuAmesund 
berichtet,  es  habe  das  Wasser  im  Becken  je  nach  der  Jahreszeit  etwa 
100000-9000000  Keime,  das  FUtrat  nicht  über  11075,  i.  M.  5127,  dar- 
unter Bac.  prodigiosus  enthalten.  Leichmann. 

Bouchy  (291)  berichtet  über  seine  Versuche  mit  Pariser  Kanal  wasser 
nach  dem  „Septic  Tankverfahren  mit  doppelter  aörobiotischer  Wirkung^. 

Meinecke. 

Emmerich  (193)  betont  in  seinem  Vortrag  über  Behandlung  und  Kon- 
servirung  von  rohem  Fleisch  die  ünzweckmässigkeit  des  gewöhnlichen 
Schlachtverfahrens  hinsichtlich  der  Fleischinfektion  durch  Bakterien,  wozu 
besonders  das  Abwaschen  des  geschlachteten  Thieres  mit  QueU-  oder 
Brunnenwasser  beiträgt  und  wodurch  fast  regelmässig  der  Bac.  fluorescens 
liquefaciens  auf  das  Fleisch  übertragen  wird,  der  dasselbe  grün  färbt  und 
stinkende  Fäulniss  erzeugt  Verf.  empfiehlt  dagegen  das  von  ibm  und  Deioq« 
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8TÄTTSB  angewandte  Verfahren,  bei  welchem  nach  aseptischem  Schlachten 
die  Schnittflächen  mit  Eisessig  benetzt  and  die  Fleischstftcke  in  sterilisirte 
Sägespäne  verpackt  werden.  Kröber, 

Bohardt  (288)  betont  die  Nothwendigkeit,  zur  Eonservimng  nnr 
gntes,  frisches  Fleisch  zu  verwenden.  Antiseptische  Mittel  dfirfen  unter 
keinen  Umständen  in  solchen  Mengen  zugesetzt  werden,  dass  der  Gennss  des 
Fleisches  schädlich  wirken  kOnnte.  Es  giebt  kein  Antisepticnm,  das  gänz- 
lich einwandsfrei  wäre.  Die  Hitze  ist  ein  verhältnissmässig  sicheres  Mittel, 
nm  Fleisch  zn  sterilisiren.  Meinecke, 

üeber  die  Verwendung  von  Präservesalzen  bei  Hackfleisch  hat  8tro- 
scher  (312)  Erhebungen  und  Untersuchungen  angestellt.  Durch  diese  Prä- 
servesalze wird  dem  Hackfleisch  eine  lebhaft  rothe  Farbe  gegeben,  ausser- 
dem sollen  dieselben  das  Fleisch  vor  dem  Verderben  schützen.  Als  wirk- 
sames Prinzip  enthalten  die  meisten  dieser  Salze  SO^  in  verschiedener 
Menge.  Im  AUgemeinen  fand  Verf.  bei  Hackfleischprob^  mit  Präservesalz 
merkwürdig  hohe  Keimzahlen,  welche  zwischen  147000  auf  1  g  Fleisch 
mit0,109  gSO^  und  62096000  auf  1  g  Fleisch  mit  0,016g  SO, schwankten. 
Häufig  sucht  der  Fleischer  bereits  verdorbenes  Fleisch  durch  Zusatz  des 
Konservesalzes  und  dadurch  erzielte  Rothförbung  wieder  verkäuflich  zn 
machen.  Aus  zahlreichen  Angaben  in  der  Fachliteratur  beweist  Verf.  die 
Schädlichkeit  der  schwefligen  Säure.  Die  Einwirkung  des  Salzes  auf  den 
Keimgehalt  des  Hackfleisches  ist  nur  von  geringer  Bedeutung.  Der  hohe 
Keimgehalt  kommt  hauptsächlich  durch  Verunreinigung  im  Schlachthause 
selbst,  durch  Infection  durch  Fliegen  und  durch  mangelhafte,  unsaubere 
Aufbewahrung  zur  Entwicklung.  Versuche  des  Verf.'s,  Hackfleisch  aus 
frischem  Fleische  mit  reingehaltener,  sterilisirter  Hackmaschine  herzu- 
stellen, ergaben  eine  ganz  wesentliche  Verschiebung  der  Keimzahlen  zn 
Gunsten  dieser  Methode.  So  fand  er  in  1  g  Fleisch  im  Mittel  904000 
Keime,  während  sofort  untersuchte  Proben  aus  dem  Fleischerladen  im 
Mittel  1 855900  Keime  enthielten.  Alles  in  Allem  üben  also  die  Präserve- 
salze eine  nennenswerthe  antiseptische  Wirkung  auf  die  Keime  des  Hack- 
fleisches nicht  aus,  sie  täuschen  durch  die  rothe  Farbe  das  Publikum  über 
den  wahren  Zustand  des  Fleisches  und  verleihen  dem  Fleische  durch  ihren 
Gehalt  an  schwefliger  Säure  und  deren  Salzen  gesundheitsschädliche 
Eigenschaften.  Meinecke. 

Deichstetter  (189)  fand  im  Gegensatz  zu  Vaillabd,  der  in  70-80  ^/^ 
der  Büchsenkonserven  der  französischen  Armee  lebende  Bakteriensporen 
festgestellt  hatte,  in  denjenigen  der  bayerischen  Armee  keine.  Verf.  hält 
dies  abweichende  Ergebniss  für  eine  Folge  der  Verschiedenheit  der  von 
ihm  und  von  Vaillabd  benutzten  üntersuchungsmethoden.  Eröber, 

Lange  (243)  bringt  ausführliche  Beiträge  zur  Frage  der  Fleischkon- 
servirung  durch  Borsäure,  Borax  und  Natriumsulfit.  Verf.  prüfte  vor  allem. 
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inwieweit  durch  die  Einwirkung  dieser  Präparate  ein  Schutz  gegen  Fäul- 
niss  gegeben  wird  und  welche  Concentrationen  dazu  nöthig  sind,  sowie  die 
Frage,  wie  lange  eine  etwa  schon  eingetretene  Zersetzung  durch  die  Er- 
haltung der  rothen  Farbe  verdeckt  werden  könne.  Versuche  mit  Blut  er- 
gaben bei  Zusatz  von  ^/g -4  ^/^  Borsäure  stets  starke  Entwicklung  von  Bak- 
terien,  niemals  ein  Steril  werden.  Während  aber  nach  4  wöchentlichem 
Stehen  die  Proben  mit  ^/g,  ^/^  bezw.  ^/j^/o  Borsäure  stark  zersetzt  rochen, 
trat  bei  den  mit  1,  2  bezw.  4^/^  versetzten  keine  Geruchsentwicklung  auf. 
Ganz  dieselben  Resultate  ergab  der  Zusatz  von  Borax  bei  Anwendung 
gleicher  Mengen.  Auch  bei  Zusatz  von  ^l^-i^l^  Natriumsulfit  war  von 
keiner  irgendwie  wirksamen  Behinderung  der  Bakterienvermehrung,  ge- 
schweige denn  von  einer  Sterilisirung  des  Blutes  die  Rede  und  in  sämmt- 
lichen  Concentrationen  trat  ein  sehr  unangenehmer,  theilweise  aashaft 
stinkender  Fäulnissgeruch  auf. 

Versuche  mit  feingehacktem  Fleisch,  dem^/,,  1,  2,  3  bezw.  4%  Bor- 
säure zugesetzt  waren,  ergaben,  dass  schon  nach  24  Stunden  (bei  ca.  15  ^  C.) 
eine  derartige  graubraune  Verfärbung  auftritt,  dass  das  Fleisch  nicht  mehr 
verkaufsfähig  ist.  Der  Geruch  desselben  ist  unangenehm  säuerlich,  bei3-4^/o 
Zusatz  auch  widerlich  süsslich.  Bakterienansiedelung  und  -Vermehrung 
wird  bis  zu  2^1^  Zusatz  nicht  in  bemerkbarer  Weise  verhindert.  Bei  Zu- 
satz von  8  und  4®/o  Borsäure  zeigen  sich  nach  wenigen  Tagen  Colonien 
auf  der  Oberfläche,  die  nur  aus  Hefe  bestehen.  Für  Schimmelpilze  erwiesen 
sich  sämmtliche  Proben  als  gute  Substrate.  —  Zusatz  von  ^j^-i^lo  Borax 
zum  Fleisch  ergab  gleiche  Resultate:  völlige  Veränderung  der  Farbe  in 
braunroth  nach  24  Stunden,  Auftreten  eines  stinkenden  Geruchs  schon 
nach  3  Tagen,  starke  Bakterienvermehrung,  dabei  noch  Elebrigwerden 
der  Fleischmasse,  vermuthlich  in  Folge  der  Eigenschaft  des  Borax,  Myosin 
aufzulösen.  —  Bei  Zusatz  von  ^I^-^^Iq  NatriumsuMt  zum  Hackfleisch  wurde 
während  1-2  Tagen  die  schön  rothe  Farbe  konservirt,  worauf  aber  eine 
sehr  schnelle  und  intensive  Zersetzung  eintritt,  die  jene  bei  Borsäure-  und 
Boraxznsatz  noch  weit  übertrifft,  analog  den  Erscheinungen  mit  Blutver- 
suchen. 

Es  muss  also  nach  diesen  Resultaten  in  Abrede  gestellt  werden,  dass 
durch  die  genannten  drei  Präparate  eine  thatsächliche  Konservirung  er- 
reicht wird. 

Anhangsweise  berichtet  Verf.  noch  über  seine  Versuche  bezüglich  Ein- 
fluss  von  Borsäure,  Borax  und  Natriumsulfit  auf  die  Müchgerinnung.  Bor- 
säurezusatz  verursacht  bei  der  Spontangerinnung  eine  parallel  mit  der  Menge 
steigende  Verzögerung  und  sistirt  dieselbe  von  2^/q  an  überhaupt.  Bei  der 
Labgerinnung  wird  dagegen  bei  bis  zu  2^/q  Borsäurezusatz  die  Gerin- 
nung stark  beschleunigt  4^/o  Borsäure  hebt  die  Labwirkung  ganz  auf. 
—  Boraxzusatz  wirkt  zu  Folge  der  alkalischen  Reaktion  des  Salzes  hem- 
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mend  auf  die  Gerinnung  durch  Lah.  Zusatz  von  ^/g-1  ^/^  Natriunusulfit 
zeigt  auf  die  Lab-  und  Spontangerinnung  der  Milch  kaum  einen  Einfluss; 
2-4  ®/o  Natriumsulfit  verzOgem  die  Gerinnung.  Gröber. 

Kister  (228)  stellte  durch  Thierversuche  mit  Katzen,  Hunden,  Meer- 
schweinchen und  Kaninchen  fest,  dass  nach  Verabfolgung  von  Futter,  dem 
Bors&ure  regelmässig  zugesetzt  wurde,  sämmtliche  Thiere  stark  abmagerten 
und  unter  Verdauungsstörungen  vielfach  eingingen.  Verf.  hftlt  daher  nach 
seinen  zahlreichen  Versuchen  die  Borsäure  fElr  den  Organismus  für  schädlich 
und  ist  ftlr  völliges  Verbot  der  Anwendung  dieses  Konservimngsmittels 
zu  den  fßr  den  menschlichen  Genuss  bestimmten  Nahrungsmitteln.  Kröher, 

Janke  (219)  findet,  dass  die  Fäulniss  des  Fleisches  durch  Natrium- 
sulfit nur  auf  kfirzere  Zeit  gehemmt  wird  und  die  rothe  Farbe  nur  ober- 
flächlich zu  erhalten  ist.  Fleisch,  welches  bereits  im  Verderben  begriffen 
ist,  wird  weder  in  seiner  Farbe  durch  Natriumsulfitzusatz  erhalten  noch 
vom  Fäulnissgeruch  befreit  Durch  dieses  Salz  wird  auch  nicht  alle  Bak- 
terienentwicklung gehemmt  Von  einer  wirklichen  Konservirung  durch  das- 
selbe kann  keine  Rede  sein  und  Hackfleisch,  welches  damit  behandelt  ist,  ver- 
mag sich  im  Innern  bereits  in  Zersetzung  zu  befinden,  während  es  äusserlich, 
wo  die  Luft  zutreten  kann,  noch  fHsch  erscheint,  weil  es  bei  Luftzutritt 
nach  Behandlung  mit  Natriumsulfit  noch  eine  Zeit  lang  seine  rothe  Farbe 
behält  Kröber. 

Abel  (165)  wendet  sich  gegen  die  ausgedehnte  und  immer  mehr  zu- 
nehmende Verwendung  der  Bor-,  Salicyl-  und  schwefligen  Säure  für  die 
Haltbarmachung  von  Nahrungsmitteln  und  fordert  eine  fttr  das  ganze  Reich 
einheitliche  Regelung  der  Nahrungsmittelkonservirung.  Meinecke. 

Säurefeste  Bakterien 

Schtltz  (303)  studirte  die  ihm  zugänglichen  Reinkulturen  mehrerer 
tuberkelbadUenähnlicher  Stäbchen  ohne  Rficksicht  auf  ihre  pathogenen 
Eigenschaften  und  vornehmlich  im  Literesse  der  mit  Milchuntersuchungen 
beschäftigten  nicht  medicinischen  Bakteriologen. 

Nach  seinen  Befunden  stimmen  dieselben  mit  dem  Tuberkelbacillns 
darin  flberein,  dass  sie  nicht  allein  in  Stäbchenform,  sondern  auch  in  Gestalt 
vonFädenmit  kolbenartigen  Anschwellungen  und  wirklichen  Verzweigungen 
in  Präparaten  nach  Gram  gefärbt  auftreten.  Sie  unterscheiden  sich  von 
ihm  durch  ihre  leichtere  Färb-  und  Entfärbbarkeit,  ihr  fippiges,  relativ 
schnelles  Wachsthum  auf  den  gewöhnlichen  Nährböden,  auch  bei  Zinuner- 
temperatur,  das  Aussehen  ihrer  Colonien  auf  festen  Unterlagen,  z.  B.  Agar 
oder  Kartoffeln,  die  sich  als  anfangs  feuchte  gelbe,  später  trockne,  faltige 
oder  runzelige,  gelbröthliche  oder  kupferrothe  Häute  darstellen,  einige 
physiologische  Eigenthümlichkeiten  und  häufig  auch  durch  die  abweichende 
Form  ihrer  Stäbchenzellen. 
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1 .  Batterpilz  Phtbi-Kabinowitbch^,  wie  Verf.  glanbt,  nicht  verschieden 
von  denvjenigen  Gbassbbbgbb^s,  plump,  mitunter  und  meist  nur  in  älteren 
Kulturen  kolben-,  hantel-,  fadenförmig.  2.  Bac.  friburgensis  Eobn^,  plump, 
oft  kolbenförmig,  kürzer  als  1;  beide  kürzer  als  der  Tuberkelbacillus. 
3.  Butterpilz  HoBMANN-MoBOBNBOTH-RuBNXB^  fast  ebenso  lang,  aber  etwas 
dicker  als  der  Tuberkel-Bac.  4.  Timotheepilz  (Qrasspilz  I)  Moellbb,  dem 
Tnberkel-Bac.  sehr  ähnlich.  5.  Grasspilz  II  Mobllbb^  kurz,  plump,  soll 
nach  MoBLLEB  und  Pbttbbsson  ^  in  jungen  Kulturen  Eigenbewegung  zeigen, 
während  Verf.  ihn  wie  alle  übrigen  unbeweglich  fand ;  oft  Fäden  oder  Ketten, 
namentlich  in  älteren  Kulturen.  6.  Mistpilz  Mobllbb,  kurz,  plump  oder 
schlank,  in  älteren  Kulturen  Kolben-,  Hantel-,  Spindelformen,  lange  ge- 
wundene Fäden  und  eiförmige  Qebilde  oft  in  kurzen  Ketten.  (Die  unge- 
wöhnlichen Formen  sind  überall  durch  Zeichnungen  veranschaulicht.) 

Alle  diese  Arten  haben  das  Vermögen  die  Milch  bei  Brutwärme  durch 
ein  von  ihnen  ausgeschiedenes  labartiges  Enzym  zu  koaguliren,  No.  6  auch 
bei  Zimmertemperatur,  und  bei  ihrem  Wachsthum  in  Bouillon  grössere  oder 
geringere  Mengen  NHg  und  salpetrige  Säure  zu  erzeugen,  welche  letztere 
aber  nur  in  älteren  Kulturen  mittelst  der  OBiBss^schen  Reaktion  nach- 
weisbar ist^  No.  1  überdies  Trimethylamin,  2  u.  3  fauligen  Geruch,  1,  2,  5 
ein  invertirendes  Ferment,  indem  ältere  Kultnrflüssigkeiten  in  Mischung 
mit  St&rkekleister  und  FsmiiKo^scher  Lösung  CuO  reducirten.  Auf  der 
Bouillon  bilden  sie  alle  und,  mit  Ausnahme  der  No.  6,  auch  auf  der  Milch 
mehr  oder  weniger  dicke,  theils  runzelige  theils  glatte  Häutchen,  welche 
bei  einzelnen  an  dem  Kultnrglase  emporsteigen.  No.  1,  2,  3  wächst  in 
saurer,  5  in  alkalischer,  6  in  neutraler  Bouillon  am  kräftigsten.  Gegen  die 
Einwirkung  höherer  Wärmegrade  zeigten  sich  die  Bacillen,  obwohl  Sporen- 
bildung bei  ihnen  nicht  bemerkt  wurde,  sehr  widerstandsfähig.  No.  2,  3 
und  4  starben  in  Bouillon  bei  70^  C.  nach  5,  10  und  20  Min.,  No.  1  bei 
diesem  letzteren  Wärmegrade  noch  nicht,  aber  bei  80^  in  3  Min.;  No.  4 
dagegen  wie  5  bei  80^  selbst  in  10  Min.  noch  nicht  ganz  sicher,  sondern 
erst  in  20  Min.,  No.  6  noch  nicht  in  40  Min.,  ebensowenig  bei  90^  in  10  Min., 
doch  erlagen  5  und  6  einer  Erhitzung  im  kochenden  Wasserbade  binnen 
2  Min. 

Ueber  die  Färbbarkeit  und  Säurefestigkeit,  welche  sich  nicht  allein 
bei  den  verschiedenen  Stämmen  ungleich  erwies,  sondern  auch  bei  jedem 
einzelnen  recht  erheblich  schwankte  je  nach  der  Art  des  Nährbodens  und 


1)  Koch's  Jahreeber.  Bd.  8, 1897,  p.  158,  No.  410,  411  und  Bd.  9,  1898, 
196,  No.  416. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  240,  No.  455. 
*)  Eooh's  Jahresber.  Bd.  9, 1898,  p.  196,  No.  397. 
*)  EoGH*8  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  80,  No.  73. 
»)  KocH'fl  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  216,  No.  409. 
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dem  Alter  der  Knltnren,  wolle  man  die  sehr  eingehenden  Mittheilongen  im 
Original  nachlesen.  Leichmmm, 

Mlronescn  (267)  beobachtete  in  den  Faeces  eines  typhnsverdächtigen 
Kranken  einen  massig  säurefesten  Bacillus,  theils  vereinzelt,  theils  in  kleinen 
Häufchen,  der  etwas  länger  und  dicker  als  der  Tuberkelbacillus  zu  sein 
schien  und  sich  im  Ganzen  ziemlich  leicht  von  diesem  unterscheiden  liess. 
£r  züchtete  ihn  rein  auf  Glycerinagarplatten  und  gibt  eine  kurze  Be- 
schreibung, wonach  derselbe  röthliche  Colonien  erzeugt,  an  sich  wenig 
pathogen  ist,  aber,  mit  steriler  Butter  zusammen  den  Meerschweinchen 
injicirt,  die  gleichen  Veränderungen  wie  die  aus  Butter  isolirten  säurefesten 
Stäbchen  hervorruft^.  Von  dem  Butterbacillus  ßABiNOwrrscn's  und  dem 
säurefesten  Bacillus  Kablinski's  (siehe  p.  98)  zeigte  er  sich  so  wenig  ver- 
schieden, dass  Verf.  diese  8  Formen  als  Varietäten  einer  Art  anzusprechen 
geneigt  ist.  Leichmanfi. 

Bodella  (287)  erinnert  daran,  dass  Mher  die  Züchtung  der  vielen 
im  Säuglingskoth  mikroskopisch  unterscheidbaren  Organismen  wegen  der 
Ueberwucherung  des  Bac.  coli  in  den  Kulturen  völlig  missglückte,  bis  es 
FiNKELSTBiN^  mittelst  der  HEYHAKN'schen  Methode  seine  Bacilli  acidophili 
zu  kultiviren  gelang.  Mono  und  Ebchebigh'  auf  diesem  Wege  nachfolgten. 
Auch  Verf.  überzeugte  sich,  dass  bei  der  Anwendung  einer  mit  reichlichem 
Infektionsstoff  versehenen,  24-48  Std.  bebrüteten  Vorkultur  in  essig-  oder 
0,5-proc.  milchsaurer  Bouillon  und  Ausstrich  auf  Agar  Bac.  coli  gänzlich 
zurücktrat  und  eigenartige  Mikrobien  zum  Vorschein  kamen,  die  er  bei 
vielen  gesunden  Säuglingen,  sowohl  an  der  Brust  als  mit  Kuhmilch  genährten, 
vorfand,  ohne  die  von  Mono  behauptete  mikroskopische  Verschiedenheit  der 
Bakterienflora  in  beiderlei  Stühlen  bestätigen  zu  können.  2-8  /i  lange, 
gerade  oder  gebogene,  unverzweigte,  bisweilen  zugespitzte  Stäbchen  hatte 
die  Besichtigung  der  Faeces  erkennen  lassen. 

Es  war  nicht  möglich,  einzelne  Arten  zu  unterscheiden.  Die  häufigsten 
dieser  pleomorphen  Stämme  kennzeichneten  sich  wie  folgt.  In  Nährflüssig- 
keiten als  getrennte  Zellen,  Stäbchen-,  spindel-  oder  tonnen-,  mitunter  kokken- 
ähnlich, in  älteren  Kulturen  und  auf  Agar  dieselben  häuflg  zu  Ketten  ver- 
bunden oder  sehr  lange  Fäden,  oft  schleifenartig  gekrümmt  und  mit  echten 
Verzweigungen,  letztere  in  Bouillon  und  Milch  selten,  leicht  aber  ungleich- 
massig  färbbar,  die  verzweigten,  mit  Methylenblau  behandelten  Fäden 
manchmal  unterbrochene  Linien  aus  dunkel  tingirten  Punkten  oder  kurzen 
Strichen  in  farbloser  cylindrischer  Scheide  darstellend;  in  Präparaten  nach 
Gräm  deutliche  Färbung,  ungleichmässig,  ähnlich  den  Diphtheriebacillen. 
Auf  Gelatine  kein  Wachsthum.    Auf  Kartoffeln  gewöhnlich  auch  nichts 

*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897  und  ff. 

«)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  94,  No.  172. 

•)  Jahrbuch  f.  Kinderheilk.  1900. 
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sichtbar,  hie  und  da  bei  längerer  Bebrütnng  kleine  weisse  Eägelchen. 
Auf  Blntsemm  spärliche  Vegetation  ohne  Verflüssigung;  auf  Agar  milz- 
brandfihnliche  polymorphe  Colonien,  schon  nach  24  Std.  kenntlich,  bis  zur 
Grosse  eines  Hirsekorns,  dichte  Fadenknäule  mit  vielen  Ausläufern,  an  der 
Oberfläche  des  Nährbodens  lockerer  und  heller :  nur  bei  einer  Wärme  über  22®. 
In  der  Stichkultur  Wachsthum  längs  des  ganzen  Kanals,  um  die  Einstich- 
öflhung  selten  einzelne  Pünktchen;  in  der  Strichkultur  schmaler,  flacher, 
farbloser  Streifen,  Eondenswasser  wenig  getrübt,  mit  Bodensatz.  Impft 
man  flüssiges  Agar  im  Röhrchen,  so  entwickeln  sich  die  Colonien  in  aUen 
Schichten,  jedoch  in  der  Tiefe  am  kräftigsten ,  indem  einzelne,  die  ganz 
isolirt  sind,  Erbsengrösse  erreichen,  einen  festen  Kern  in  watteähnlicher 
HüUe  aufweisend. 

In  Bouillon  mit  2^/^  Traubenzucker  üppige  Vermehrung,  schwache 
Trübung,  flockiges  Sediment,  bisweilen  makroskopisch  erkennbare  Fäden; 
bei  2^/q  Milchzucker  spärlicher  als  ohne  diesen,  auch  in  stark  verdünnter 
Bouillon  Wachsthum.  Zusatz  von  Na^S  (nach  Tbbnehank)  hat  keinen  Ein- 
fluBS.  ^/g^/o  Essigsäure  oder  KOH  hemmt  nicht  völlig;  übrigens  gedeihen 
diese  Organismen  besser  auf  alkalischen  als  sauren  Nährböden,  daher  sie 
allenfalls  säurednldend  zu  nennen  wären  ^.  Milch  gerinnt  unter  ihrer  Ein- 
wirkung meistens  in  2-4  Tagen,  wie  es  heisst  „durch  Bildung  kleiner 
Quantitäten  von  Fettsäuren  ** .  Sie  erinnern  an  Streptothrix  und  Actinomyces, 
bilden  aber  in  der  Bouillon  keine  gesonderte  Colonien.  Für  Meerschweine 
sind  sie  nicht  pathogen. 

Obwohl  diese  Mikrobien  bisweilen  in  dem  Erbrochenen  der  Säuglinge 
nachgewiesen  werden  konnten,  gelang  es  nicht  sie  in  der  ausschliesslich 
verabreichten  Soxhlbt- Milch  aufzufinden.  Mono  hat  sie  in  der  Mutter- 
milch konstatirt.  Was  ihr  Verhältniss  zu  den  Colibacillen  betrifft,  so  zeigte 
es  sich,  dass  beiderlei  Arten  recht  gut  neben  einander  in  Bouillon  und 
wechselsweise  auf  ihren  sterilisirten  Reinkulturen  gedeihen ;  doch  behauptete 
Bac.  coli  ein  gewisses  üeberge wicht;  bei  der  Verwendung  stark  saurer  oder 
alkalischer  Bouillon  ist  das  Gegentheil  zu  beobachten. 

Eine  einzelne,  nur  einmal  beobachtete  Form  zeichnete  sich  dadurch 
aus,  dass  sie  auf  Gelatine  sehr  üppig  wuchs,  in  der  Stichkultur  längs  des 
ganzen  Kanals  isolirte  strahlige  Körnchen,  nicht  weniger  auf  Kartoffeln 
trockne  weissliche  Streifen  und  Kügelchen,  von  der  Grösse  kleiner  Steck- 
nadelköpfe erzeugend.  Die  Colonien  auf  Agar  bräunlich,  minder  verästelt, 
erhabener,  in  der  Strichkultur  ausgebreiteter  als  bei  den  Vorigen;  die  ein- 
zelnen Bakterienzellen,  bei  ähnlichem  Pleomorphismus,  schmäler,  sich  mehr 
diffus  färbend,  wie  jene  unbeweglich. 


^)  Siehe  des  Verf/s  vorläufige  Mittheilung:  Gazzetta  degli  OBpedali  e  della 
cliniche,  1900,  No.  108. 

Kooh's  Jahruberioht  xn  7 
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Das  Meconinm  nnmittelbar  nach  der  Gebart  erschien  steril;  etwas 
später  trat  eine  sehr  formenreiche  Flora  anf,  ans  der  sich  aber  nur  einiselne 
Kokkenarten  züchten  liessen.  Leichmann. 

Karlinski  (225)  isolirte  ans  dem  Nasensekret  mehrerer  gesnnder  and 
kranker  Personen  sowie  ans  verrottetem  Schafdünger  ein  anscheinend  nenes 
säore-alkoholfesteS)  dnrch  kochendes  Wasser  relativ  leicht,  in  1^/,  Minuten, 
entfärbbares  Stäbchen^,  dem  Tnberkaloseerreger  ähnlich,  meistens  aber 
dicker,  kürzer,  za  2  and  3  verbanden,  niemals  kolbenförmige  Anschwel- 
Inngen  noch  Verzweigongen  darbietend,  welches  er  leicht  bei  37^  seinem 
Opt,  aber  aach  bei  Zimmerwärme,  ja  selbst  aaf  Gelatine  züchten  konnte, 
wo  es  sehr  langsam  za  einem  trockenen,  weissgelblichen,  wenig  aasgebrei- 
teten Belag  heranwachs.  Aaf  Glycerinagar,  am  besten  „natarsaorem'', 
bildete  es  zähe,  festhafbende,  anfangs  graae,  später  orangegelbe,  zaletzt  kap- 
ferrothe,  stark  gefaltete,  auf  Earto£feln  schmierige  graae  Colonien;  auf  ge- 
wöhnlichem Agar  mit  Bntterzasatz  üppige  Basen,  wobei  das  Eondens- 
wasser  immer  klar  blieb*.  Auf  Milch  kleine  gelbe  Häatchen,  keine  Verände- 
rong  der  Eeaktion,  noch  Gerinnang.  In  alkalischer  BoaiUon  Trübang,  zäher 
Bodensatz,  kein  Häatchen,  widerlich  süsslicher  Gerach,  stärker  als  sonst. 
Kein  Indol,  keine  Zackervergährang.  Der  BaciUas  wachs  ohne  0  küm- 
merlich; er  erregte  nar  bei  Meerschweinchen  eigenthümliche  Krankheits- 
erscheinangen  mit  tOdtlichem  Aasgang.  Leichmann, 

Herr  (210)  antersachte  Timothee  von  7  in  der  ümgebang  von  Bres- 
lau räumlich  sehr  weit  getrennten  Feldstücken  auf  das  Vorkommen  sänre- 
fester  Stäbchen  und  überzeugte  sich,  da  er  solche  nur  bei  3  Proben  fand, 
bei  2  erst  nachdem  er  die  Pflanzenblätter  5  Wochen  im  Brütschrank  ge- 
halten hatte,  dass  das  Timotheegras  nicht  regelmässig  der  Träger  dieser  Ba- 
cillen ist.  Andererseits  konstatirte  er  dieselben  leicht  auf  Timotheesamen 
aus  einer  grösseren  Handlung,  auf  Gersten-  und  Weizenkömem,  vermisste 
sie  aber  bei  einmaliger  Probe  an  Boggen-,  Haferkörnem  und  Erbsen.  In 
Heustaub  ferner,  sowohl  aus  einer  Scheune  als  dem  Thierstall  des  Breslauer 
hygienischen  Instituts  beobachtete  er  kurze,  an  beiden  Enden  verjüngte 
säurefeste  Stäbchen  und  solche  den  Tuberkelbacillen  täuschend  ähnliche. 

Nach  alledem  und  Mölleb^s'  Beftind  bei  Kuhmist  ein  häufiges  Vor- 
kommen jener  Arten  in  der  Ackererde  vermuthend,  prüfte  Verf.  13  sämmt- 
lich  von  verschiedenen  Feldstücken  entnommene  Proben,  indem  er  sich  eines 
Anreicherungsverfahrens  bediente  dergestalt,  dass  er  zerschnittenes,  mit 


^)  Bei  der  Behandlung  mit  Schwefeläther  oder  Chloroform  wurde  es  säure- 
schwach.  Vergl.  folg.  Seite  (Moelleb,  A.) 

*)  Als  sehr  geeignet  für  diesen  wie  den  Tuberkelbacillus  empfiehlt  Verf. 
ein  mit  wässerigem  Extrakt  aus  dem  Fleische  des  Welaes  bereitetes  Fischpepton- 
kochsalzglycerinagar. 

')  Therapeutische  Monatshefte,  1898. 
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H^O  im  Dampf  sterilisirtes  Timotheegras  mit  je  einem  Theelöffel  Erde  ver- 
mischte und  im  Brütschrank  hielt.  So  gelang  es  ihm  in  der  That  hei  10 
Frohen  sänrefeste  Bacillen  nachzuweisen,  welche  nach  4-6,  oft  erst  nach 
10  Tagen  in  den  Aufgüssen  zam  Vorschein  kamen,  hald  vereinzelt,  öfter 
jedoch  reichlich  in  Häufchen  und  in  jedem  Gesichtsfelde  dem  Beobachter 
entgegentretend,  verschiedener  Form  nicht  nor  bei  den  verschiedenen  In- 
fusionen, sondern  auch  bei  einer  und  derselben,  untereinander  vermengt, 
tuberkelbaciUenähnliche  mit  plumpen  und  sehr  kleinen  Formen,  am  zahl- 
reichsten auf  den  aus  dem  Wasser  hervorragenden  feuchten  Blättern,  sofern 
sie  einigermaassen  von  Schimmelpilzen  frei  erschienen.  Bei  Verwendung 
von  Heuaufguss  zur  Anreicherung  vermochte  er  bei  12  weiteren  Boden- 
proben nur  7mal,  bei  ebendiesen,  als  er  Roggeninfus  benutzte,  welches  sich 
noch  minder  geeignet  erwies,  nur  3mal  gedachte  Stäbchen  aufzufinden. 

Die  Züchtung  derselben  auf  Eulturplatten  gelang  in  keinem  Falle 
wegen  der  vielen  Heubacillen,  nicht  weniger  versagte  die  2  mal  vorgenom- 
mene Thierimpfung.  Beiläufig  spricht  Verf.  die  Vermuthung  aus,  bei  den 
angeblichen  Tuberkelbacillenbefunden  Chaüvbau's^  in  Regenwürmern, 
Schkbideblin's^  in  vergrabenen  Leichentheilen  möchten  säurefeste  Erd- 
bakterien im  Spiele  gewesen  sein.  Ihm  schienen  die  sämmtlichen  bisherigen 
Beobachtungen  auf  einen  gewissen  Kreislauf  bei  der  Verbreitung  dieser 
Formen  hinzudeuten.  Leichmann. 

Moeller  (268)  trägt  auf  dem  Londoner  Tuberkulosekongress  eine 
kurze  klare  Darstellung  der  bisherigen  Forschungen  über  die  tnberkel- 
bacillenähnlichen  Stäbchen  vor,  über  die  Beziehungen  derselben  zu  dem 
echten  Tuberkuloseerreger,  sowie  zu  der  ganzen  pleomorphen  Gruppe  und 
zu  Actinomyces,  worüber  das  letzte  Wort  noch  nicht  gesprochen  sei. 

Weder  tinktoriell'  noch  morphologisch  ist  ein  durchgreifender  Unter- 
schied zwischen  Bac.  tuberculosis  und  den  anderen  Säurefesten  ermittelt 
worden.  Das  Verhalten  bei  der  Kultur  bildet  zwar  werthvoUe  Merkmale, 
doch  gelang  es,  den  erstem  an  ein  schnelleres  Wachsthum^  niedere  Tempe- 
raturgrade, den  Timotheebacillus  an  ein  langsameres  Wachsthum  zu  ge- 
wöhnen. Sehr  wichtig  ist,  dass  jener  bisher  nur  in  völliger  Absonderung, 
die  übrigen  auch  in  Gegenwart  anderer  Bakterien  gezüchtet  werden  konnten, 
ersterer  ausserhalb  des  Organismus  nur  schwer  in  künstlicher  Kultur  gedeiht, 
letztere  ein  vorwiegend  saprophytisches  Wachsthum  erkennen  lassen.  Geben 
die  Verhältnisse  der  Pathogenität  zu  Verwechselungen  mannigfachen  An- 


1)  Compt.  rend.  de  Tacad.  Paris,  1892. 

•)  Inaug.-Dißs.,  Freiburg  i.  B.,  1897. 

*)  BoBBEL  gelang  es,  die  TuberkelbaciUen  säureschwach  zu  machen,  ohne 
sie  ihrer  Pathogenität  zu  berauben  ^  indem  er  ihnen  durch  warmes  Xylol  eine 
wachsartige  Masse  entzog,  welche  sich  ihrerseits  säure-  und  alhokolfest  erwies. 
Vergl.  p.  98  (Kablinski.) 

7* 
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lass^,  BD  nimmt  der  Tnberkelbacillns  hinsichtlich  seiner  ätiologischen  Be- 
deutung bei  der  Tuberkulose  eine  vollständig  isolirte  Stellung  ein. 

Beiläufig  berichtet  Verf.,  er  habe  ans  Perlsuchtknoten  der  Rinder  und 
Schweine  ein  säure-alkoholfestes,  von  Eooh's  Bacillus  durch  seine  Wachs- 
thumsbedingungen,  das  Aussehen  der  Kulturen  und  auch  morphologisch 
unterschiedenes  Stäbchen  reingezüchtet,  bei  welchem  er  Beziehungen  zu 
den  säurefesten  Milch-,  Butter-,  Gras-  undMistbacillen  vermuthetund  wei- 
tere Untersuchungen  hierüber  in  Aussicht  stellt  Femer  habe  er  seinen 
Grasbacillus  11  oder  wenigsteufä  eine  ganz  eng  verwandte  Form  neuerdings 
auch  in  der  Milch  gefiinden.  Leichmann. 

Holseher  (212,213)  konnte  den  Butterbacillus  Petbi-Kabimowitbch, 
den  Gras-  und  Timotheebacillus  Möllbb  am  besten  bei  der  Beinkultur  auf 
künstlichen  Nährböden  von  Bac.  tuberculosis  unterscheiden.  Bei  der  mi- 
kroskopischen Prüfung  und  dem  Thierversuch  seien  Verwechselungen  nicht 
ausgeschlossen.  Auch  ohne  Butter  erregt  die  Injektion  der  Stäbchen  an  sich 
pathologische  Veränderungen^.  Hebbest,  der  sich  selbst  mit  säurefesten 
Bacillen  infizirt  hatte,  erkrankte  nicht  Leichmann, 

Verschiedenes 

Matzuschita  (263)  hat  in  Folge  seiner  Beobachtung,  dass  B.  coli  bei 
37®  eine  etwas  geringere  Beweglichkeit  zeig^,  eine  Reihe  von  Bakterien 
bei  20®  und  87®  in  Bouillon,  auf  Agar  und  Kartoffeln  bezüglich  des  Grades 
ihrer  Beweglichkeit  untersucht  Die  Einzelresultate  sind  in  Tabellen  mit- 
getheilt;  das  Gesamtresultat  fasst  Verf.  wie  folgt  zusammen: 

1.  Brüttemperatur  ist  für  die  Eigenbewegung  der  Bakterien  nicht  ge- 
eignet; wenn  man  eine  Kultur  von  Bakterien  bei  Brüttemperatur  stehen 
lässt,  verlieren  sie  sofort  oder  nach  einigen  Tagen  ihre  Eigenbewegung, 
während  sich  dieselbe  bei  Zimmertemperatur  viel  längere  Zeit  nachweisen 
lässt 

2.  Auf  Kartoffeln  verlieren  die  Bakterien  sehr  schnell  ihre  Eigen- 
bewegung; dieselbe  fehlt  sogar  bisweilen. 

3.  Auf  Agarstrichkultur  bewegen  sich  die  Bakterien  etwas  längere 
Zeit  als  auf  Kartoffeln. 

4.  In  Bouillonkultur  kann  man  überhaupt  ziemlich  lange  die  Eigen- 
bewegung beobachten« 

5.  Bac.  pyocyaneus  und  Vibrio  cholerae  asiaticae  bewegen  sich  kräf- 
tiger und  behalten  ihre  Eigenbewegung  länger  als  die  anderen  der  ge- 
nannten Bakterienarten. 


^)  Der  mit  steriler  Butter  zusammen  injicirte  Tuberkelbacülus  erregt  nicht 
die  typische  Tuberkulose,  sondern  eben  wie  die  anderen  Säurefesten  eine  Peri- 
tonitis mit  starker  Schwartenbildung. 

*J  Vergl.  MiBONESCU  p.  96. 
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6.  Bac.  flaorescens  liqnefaciens  bewegt  sich  auf  Kartoffeln  bei  20^  C. 
nach  1  Tage  nicht  mehr,  während  Bac.  pyocyaneoB  11  Tage  lang  beweg- 
lich bleibt.  Koch, 

Graebner  (207)  berührt  in  seiner  biologischen  Betrachtung  der 
Heide  von  hier  interessirenden  Fragen  die  Entstehung  der  Heide  ans 
nacktem  Sand,  wobei  niedere  Organismen,  vor  Allem  blangrüne  Algen,  eine 
wichtige  Bolle  spielen,  die  höheren  Pflanzen  den  Boden  bereiten.  (Centralbl. 
f.  Bakter.)  Koch. 

Bonllhac  (181)  hat  bereits  Mher^  gezeigt,  dassNostoc  pnnctiforme 
in  Symbiose  mit  Stickstoff  fixirenden  Bodenbakterien  in  rein  anorganischer, 
stickstofffreier  Lösnng  am  Licht  gedeiht  nnd  dass  man  unter  solchen  Ver- 
hältnissen die  Eigenassimilation  von  Nostoc  anch  dnrch  Glnkoseznsatz  anter 
Ausschluss  intensiven  Lichtes  ersetzen  kann.  Er  legt  sich  jetzt  die  Frage 
vor,  ob  die  Glukose  in  letzterem  Falle  sich  durch  andere  Kohlehydrate  er- 
setzen lässt  und  findet  dazu  geeignet  Rohrzucker,  Maltose  und  Stärke  in 
0,3  und  0,6proc.  Lösung.  Nicht  geeignet  erwiesen  sich  Dioxyaceton,  Arabi- 
nose,  Xylose,  Lävulose,  Galaktose,  Sorbose,  Trehalose,  Melicitose,  Raffinose, 
Mannit,  Glycerin,  Dulcit,  Perseit,  Gummi  arabicum  und  Dextrin.  Viele  von 
diesen  Körpern  hemmen  auch  das  Gedeihen  von  Nostoc  im  Licht.  Bei  Zn- 
satz von  MUchzucker  war  die  Entwicklung  von  Nostoc  im  Dunkeln  äusserst 
schwach.  Es  scheint,  als  wenn  die  Gemeinschaft  Nostoc  und  Bodenbakte- 
rien nur  auf  Kosten  von  Kohlehydraten  wachsen  kann,  die  bei  Hydro- 
lyse d-Glukose  geben.  Behrens. 

Eamerllng  (224)  hat  zunächst  Böden  javanischer  Zuckerrohrplan- 
tagen, auf  denen  die  sogen.  Dougkellan-Krankheit,  eine  Wurzelfäule  des 
Zuckerrohrs,  zu  Hause  ist,  auf  seine  Bakterienflora  untersucht.  Er  findet 
im  Boden  der  Wurzelfäulestellen  dieselben  aörobiotischen  Bakterien  wie 
im  normalen  Boden.  Auch  nitrifizirende  Bakterien  fehlten  nie,  schienen 
indes  an  den  verseuchten  Stellen  nur  in  einer  sehr  dfinnen  oberflächlichen 
Schicht  des  Bodens  vorzukommen.  Die  in  gesunden  Böden  vielfach  fehlenden 
Eisen-  und  Schwefelbakterien  waren  im  kranken  Boden  immer  nachzu- 
weisen. Ihr  Gedeihen  hier  ist  zweifellos  dnrch  das  in  tieferen  Schichten 
dieses  Bodens  herrschende  Leben  anaerobiotischer,  reduzirender  Bakterien 
begfinstigt,  die  durch  ihre  Stoffwechselprocesse  Schwefelwasserstoff  und 
Eisenoxydulverbindungen  erzengen.  Schimmelpilze  waren  in  dem  ver- 
seuchten Boden  nur  in  sehr  geringer  Anzahl  vorhanden,  während  sie  im 
gesunden  Boden  eine  weit  grössere  Bolle  spielen. 

Zur  Kultur  der  Bodenbakterien  bediente  sich  Verf.  mit  Vortheil  eines 
Bodenextrakt-Agars,  bereitet  durch  2stfindiges  Kochen  von  1  kg  Boden 
mit  2-3  Liter  Wasser  und  Eindampfen  des  Filtrats  auf  ca.  200  ccm,  die  mit 


*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  212. 
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24  Standen  im  iliessenden  Wasser  ausgewaschenem  Agar  versetzt  werden. 
Die  Bodenorganismen  wachsen  aaf  diesem  Nährboden  wohl  langsamer  als 
auf  anderen,  finden  hier  jedenfalls  aber  Verhältnisse,  die  bezüglich  der  Er- 
nährong  den  im  Boden  gegebenen  näher  kommen  und  entwickeln  sich 
schliesslich  recht  gut. 

üeber  den  Einflnss  der  Bodenorganismen  auf  die  Bodenstroktor  hat 
SüBiNOAB  interessante  üntersachnngen  gemacht  Nach  den  Ergebnissen 
derselben  ist  nicht  daran  zn  zweifeln,  dass  die  für  die  Bodengahre  so  cha- 
rakteristische Erflmehstmktar  durch  die  Thätigkeit  von  Bodenorganismen 
zu  Stande  kommt  oder  doch,  wenn  man  sich  sehr  vorsichtig  ausdrücken  will, 
zu  Stande  kommen  kann.  In  erster  Linie  spielen  wohl  Schimmelpilze  dabei 
eine  Bolle.  Als  Sübinoab  trockene  Bodenbrocken  mit  15^/q  ihres  Gewichts 
Erdnusskuchenextrakt  tränkte  und  sie  in  feuchter  Luft  liegen  liess,  trat 
nach  kurzer  Zeit  starkes  Schimmelwachsthnm  auf  den  Erdklumpen  ein  und 
man  sah  den  Thon  an  der  Oberfläche  hier  und  da  auftchwellen,  krümelig 
werden  und  Risse  erhalten;  auch  im  Innern  veränderte  sich  deutlich  die 
Plasticität  des  Thones.  Wurde  aber  durch  Carbolsäurezusatz  das  Auftreten 
von  Organismen  ausgeschlossen,  so  stellte  sich  auch  keine  Strukturver- 
änderung ein.  Mehrfache  Variationen  des  Versuches  ergaben  stets  das 
gleiche  Resultat.  Behrens. 

In  destillirtem  Wasser  fand  Papenhansen  (278)  Bakterien  und 
zwar  isolirte  er  10  Arten  aus  50  Proben.  Als  Nährboden  wurde  die  ge- 
wöhnliche Fleisch wasserpeptongelatine  verwendet;  es  konnten  daher  na- 
türlich nur  solche  Organismen  in  Betracht  kommen,  welche  zwar  in  ihren 
Ansprüchen  ausserordentlich  genügsam  sein  können,  unter  Umständen  aber 
auch  von  einer  grösseren  Nahrungsmenge  Gebrauch  machen.  Es  kommen 
aber,  wie  Verf.  nach  dem  mikroskopischen  Befund  schliesst,  im  dest.  Wasser 
auch  solche  Arten  vor,  welche  auf  Nährgelatine  nicht  gedeihen,  weil  ihnen 
hier  ein  für  ihre  Entwicklung  schädliches  Uebermaass  an  organischer  Nah- 
rung geboten  wird.  Auf  den  Platten  trat  Micrococcus  candidus  auf,  im 
Deckglaspräparat  waren  auch  deutlich  Stäbchen  nachweisbar.  Diesen  Bak- 
terien schreibt  Verf.  die  Zunahme  an  organischer  Substanz  im  dest  Wasser 
beim  Stehen  zu;  fHsch  destillirtes  Wasser  verlangte  im  Durchschnitt 
0,00036  Th.  Sauerstoff  zur  Oxydation  der  organischen  Substanz  im  Liter, 
destillirtes  Wasser  dagegen,  welches  mehrere  Monate  im  Lichte  gestanden 
hatte,  im  Durchschnitt  0,0008  Th.  Sauerstoff.  Von  den  genannten  10  Arten 
waren  nur  wenige  im  Stande  sich  im  dest.  Wasser  weiter  zu  entwickeln, 
zu  diesen  gehören  hauptsächlich  Pseudomonas  fiuorescens,  Micrococcus 
candidus  und  Bacterium  aquatile.  Meinecke, 

Schmidt-Nielsen  (297)  stellt  in  einem  Vortrage  einige  Beobach- 
tungen über  marine  Bakterien  zusammen.  Bei  Untersuchungen  über  die 
Verbreitung  der  Bakterien  in  den  obersten  Wasserschichten  bestätigten 
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sich  B.  Fischeb's^  Angahen,  dass  nämlich  der  Eeimgehalt  in  der  Tiefe  von 
wenigen  Metern  immer  hedeatend  grösser  ist  als  an  der  Oberfläche,  wo  im 
Dnrchschnitt  nur  26  Keime  pro  ccm  gefanden  wurden.  Die  Artenzahl 
scheint  Verf.  nicht  gross  za  sein.  Mehrfach  trat  ein  Pigment  bildender 
Orgamsmns  auf,  welchen  Verf.  fOr  eine  neue  Varietät  des  Bac.  prodigiosns 
hält,  ohne  indessen  nähere  Angaben  über  denselben  za  machen.  In  allen 
Proben  worde  als  typisch  ein  Stäbchen  gefanden,  welches  in  der  Platten- 
knltnr  (SaiiOmoksbn'b  Peptonfleischwassergelatine  warde  za  allen  Ealtoren 
benatzt),  in  grossen,  graagefärbten,  yerflttssigenden  Colonien  wachs.  Den- 
selben Organismas  hatte  Verf.  Mher  aaf  Tiefwassergarnelen  gefanden, 
welche  nach  dem  Abkochen  zar  Verbesserang  der  Farbe  mit  kaltem  See- 
wasser Übergossen  worden  waren  and  in  kaam  zwei  Tagen  so  stark  nach 
Ammoniak  rochen,  dass  sie  ongeniessbar  waren.  Verf.  schiebt  dem  be- 
schriebenen Organismas  die  Schald  an  dem  Verderben  der  Gramelen  za. 

Bei  bakteriologischen  üntersachongen  über  die  Flora  der  Herings- 
lake findet  aach  Verf.^  eine  bemerkenswerthe  Widerstandsfähigkeit  der- 
selben gegen  anorganische  Salze.  Die  Heringslake  stellt  eine  kochsalzge- 
sättigte Flüssigkeit  mit  einem  Stickstoffgehalt  von  0,1-1,  gewöhnlich  0,5  ^/q, 
dar.  Während  in  den  ersten  Tagen  nach  der  Verpackung  der  Heringe  der 
Eeimgehalt  ein  sehr  grosser  ist,  nimmt  er  nach  und  nach  ab,  indessen  ent- 
hielt auch  sehr  alte  Lake,  wie  die  aus  einer  5  Jahre  alten,  mit  Heringen 
gefüllten  Tonne,  immer  noch  Bakterien  in  einer  Anzahl  von  100-200  pro 
ccm.  Wurde  dagegen  frische,  also  sehr  keimreiche  Lake  abgezapft  und 
ohne  mit  Fischen  in  Berührung  zu  kommen,  aufbewahrt,  so  erwies  sich  die- 
selbe nach  ^/,-l  Jahr  als  keimfrei.  Verf.  deutet  an,  dass  dies  Gebunden- 
sein  des  Bakterienwachsthums  an  die  Gegenwart  der  Fische  vielleicht  mit 
der  geringeren  Salzspannung  im  Heringsfleisch  im  Zusammenhang  stehen 
könnte.  Eine  ganz  geringe  Verminderung  des  Salzgehaltes  vermag  ein 
schnelles  Steigen  des  Eeimgehaltes  herbeizuführen.  Bei  stärkerer  Ver- 
dünnung tritt  typische  Fäulniss  auf.  Eleine  Eokken  und  sehr  kurze  Stäb- 
chen waren  die  hervortretenden  Formen.  Grössere  Bacillen  waren  in  der 
absoluten  Minorität.  Schimmelpilze  traten  nur  in  geringer  Anzahl  auf. 
Hefen  wurden  vom  Verf.  nie  gefunden,  im  Gegensatz  zu  Wbhmbb^  und 
Pettkbsok^.  Zum  Schluss  erwähnt  Verf.,  dass  er  nach  Verlauf  einiger 
Zeit  in  der  Heringslake  hydrolytische  Spaltungsprodukte  der  Stickstoff- 
körper gefunden  habe,  welche  er  nicht  den  in  den  Zellen  des  Herings- 
fleisches aufgespeicherten  Enzymen,  sondern  Bakterienthätigkeit  zuschreibt. 


*)  Koch'8  Jahreßber.  Bd.  5,  1894,  p.  80  und  Bd!  10,  1899,  p.  3. 
»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  88. 
«)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  250  und  Bd.  9,  1898,  p.  262. 
*)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  70. 
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and  zwar  entweder  durch  direkten  Stoffwechsel  lehender  Bakterien  oder 
nach  dem  Tode  der  Bakterien  durch  freigewordene  intracelluläre  Enzyme. 

Meinecke, 

Kulesclia(242)  fand  in  dem  Fleisch  der  reifen  Astrachaner  Heringe 
der  Firma  Saposchi^ikoff  weder  aSrobiotische  noch  anaerobiotische  Orga- 
nismen, in  der  Lake  bei  der  Kultur  auf  Gelatineplatten  dagegen  regelmässig 
Bac.  1  und  2,  Microc.  9,  die  sich  noch  bei  20^/^  NaCl  in  den  N&hrsubstraten 
entwickelten,  und  Bac.  4,  anscheinend  einen  Fäulnisserreger,  mehr  oder 
weniger  oft  6  andere  Bakterienformen,  nicht  selten,  wie  er  glaubt,  als  zu- 
fällige Gäste  Sacch.  cerevisiae,  Rosahefe  und  Schimmelpilze.  Von  diesen 
Arten,  welche  zum  Theil  einen  unangenehmen  Geruch  auf  den  Nährböden 
hervorbrachten,  gibt  er  im  Original  eine  nähere  Beschreibung  ^  (Centralbl. 
f.  Bakter.)  Leichmanm 

Kolkwitz  (284)  hat  sich  die  Aufgabe  gestellt,  die  Lebensgeschichte 
des  berüchtigen  Abwasserpilzes  Leptomitus  lacteus  zu  erforschen.  Während 
bisher  die  Kultur  des  Pilzes  nur  sehr  schwer  gelang,  fand  Verf.,  dass  bei 
der  Wahl  eines  geeigneten  Ausgangsmateriales  der  Pilz  auch  im  Labora- 
torium mit  leichter  Mühe  in  üppigen  Basen  gezogen  werden  kann  und  dann 
ebenso  wie  die  als  leicht  kultivirbar  bekannte  Saprolegnia  wächst.  Während 
Eier  mit  ihren  derbwandigen,  schützenden  Häuten  ebensowenig  wie  Gem- 
men bekannt  sind,  ist  das  Pilzmycel  lebenszäh  und  durchaus  nicht  so  ver- 
gänglich, wie  bisher  angenommen  wurde  und  offenbar  sind  sehr  plasmaarme, 
im  Wachsthum  sistirte  Hungerstadien  der  Basalstücke  des  Pilzes  für  todt 
gehalten  worden.  Solche  kümmerliche  überwinterte  üeberbleibsel  mit  zum 
Theil  abgerissenen  Enden  lassen  unter  den  günstigsten  Bedingungen  des 
Laboratoriums  viel  eher  ein  kräftiges  Auswachsen  erwarten  als  wenn  man 
üppig  vegetirendes,  mit  Plasma  erfülltes  Material  vom  natürlichen  Standort 
weg  in  die  relativ  ungünstigeren  Verhältnisse  künstlicher  Kulturen  bringt. 
Weitere  Resultate  sollen  später  gebracht  werden.  Meinecke. 

Belli  (173)  tauchte  im  Juli  1901  in  Padua  gefallene  Hagelkörner 
nach  dem  Waschen  in  sterilisirtes,  kochendes  Wasser  und  liess  sie  dann  in 
sterilen  Gläsern  aufthauen.  Im  ccm  Schmelzwasser  fand  er  etwa  140 
Keime.  Neben  einigen  Aspergilleen  und  Penicillien  wuchsen  9  Arten  Bak- 
terien: 1.  wurzelformiger  Bacillus  bildete  ^/^  aller  Colonien;  2.  Bac.  myco- 
ides;  3.  Bac.  fluorescens  liquefaciens;  4.  Bac.  ramosus;  5.  Bac.  mesentericus 
vulgatus;  6.  Bac.  aquatilis;  7.  der  gelbe  Bacillus  (No  81  Lustiö's).  (Cen- 
tralbl. f.  Bakter.)  Koch. 

SUberberg  und  Weinberg  (306)  beschäftigen  sich  mit  den  Bak- 
terien der  Limane  des  Schwarzen  Meeres,  die  im  FrühUng  am  zahlreichsten, 
im  Winter  am  wenigsten  Vertreten  sind.  Im  Ganzen  wurden  18  verschie- 


1)  Vgl.  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  88,  No.  231. 
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dene  Arten  nachgewiesen,  davon  12  im  Schlamm,  15  in  der  Soole.  Mit 
Bezog  anf  den  Process  der  Schlammbüdnng  lassen  sich  diese  18  Bakterien 
in  3  Gruppen  bringen. 

Die  erste  Gmppe  nmfasst  diejenigen  Arten,  welche  Reduktion  des 
Schlammes  hervorrufen  unter  Bildung  von  Schwefelwasserstoff  und  Am- 
moniak. Einige  Arten  erzeugen  nur  Schwefelwasserstoff,  andere  nur  Am- 
moniak. Letztere  unterstützen  die  ersteren,  indem  sie  das  ftir  die  Bakterien 
des  Schwefeleisens  nothwendige  alkalische  Nährmittel  schaffen. 

Die  zweite  Gruppe  umfasst  die  Schwefelbakterien,  welche  von  dem  von 
den  Vertretern  der  ersten  Gruppe  erzeugten  Schwefelwasserstoff  leben,  in- 
dem sie  denselben  in  S  und  SO^  überf&hren  und  bei  Gegenwart  von  Carbo- 
naten  Sulfate  erzeugen,  welche  letztere  bei  Anwesenheit  organischer  Sub- 
stanzen wieder  Veranlassung  zur  Bildung  von  SH,  geben  können. 

Die  dritte  Gruppe  umfasst  aSrobiotische  Formen,  die,  selbst  an  der 
Oberfläche  des  Wassers  lebend,  den  Sauerstoffstrom  reguliren,  welcher  für 
die  Schwefelbakterien  zur  Oxydation  des  Schwefelwasserstoffs  benöthlgt 
wird.  Diese  Umstände  erklären  die  Eigenschaften  der  Limane;  vor  allem, 
dass  in  den  tieferen  Schichten  das  Wasser  mit  Schwefelwasserstoff  inficii*t 
ist  (auf  100  Liter  651  ccm),  während  im  Marmarameer  und  im  Mittelmeer 
keine  Schwefelwasserstoffbildung  sich  zeigt.  In  dem  wenig  concentrirten 
Wasser  des  Schwarzen  Meeres  vermögen  die  reduzirenden  Bakterien  zu 
leben,  in  dem  concentrirteren  Marmara-  und  Mittelmeer  dagegen  nicht. 
Während  der  Grund  der  Limane  schwarz  ist,  ist  der  des  Schwarzen  Meeres 
selbst  aufßilliger  Weise  grau.  Der  Grund  dieser  Erscheinung  mag  darin 
zu  suchen  sein,  dass  in  letzterem  das  Ammoniak  fehlt,  durch  dessen  Gegen- 
wart allein  die  im  Schlamme  vorhandenen  Eisenoxydul-  und  Eisenoxydsalze 
in  Eisensulfid  übergeführt  werden  könnten.  Thatsächlich  ist  bis  jetzt  im 
Schwarzen  Meer  auch  noch  kein  freies  Ammoniak  (oder  dessen  Salze)  nach- 
gewiesen worden.  (Ghem.  Centralbl.)  Kröber. 

Matzaschita  (264)  untersucht  Nährböden  und  Eulturbedingungen 
zur  Züchtung  der  Bakterien  des  menschlichen  Kothes.  Unter  dem  Mikro- 
skope scheinen  die  Fäces  häufig  fast  nur  aus  Bakterien  zu  bestehen.  Bei 
der  Kultur  kommen  dann  aber  in  vielen  Fällen  bedeutend  weniger  Co- 
lonien  auf  als  man  erwarten  sollte,  und  diese  gehören  nur  wenigen  Arten 
an.  Es  ist  daher  wahrscheinlich,  dass  für  viele  Eothbakterien  unsere  Eul- 
turmethoden  keine  günstigen  Bedingungen  gewähren. 

Unter  den  verschiedensten  Nährböden  fand  Verf.  als  sehr  günstig 
solche  mit  Leberabkochung.  Neutrale  oder  selbst  schwach  saure  Reaktion 
war  im  allgemeinen  vortheilhafter  als  eine  alkalische.  Sehr  gute  Resultate 
erhielt  Verf.  durch  Züchtung  bei  Brüttemperatur;  unter  Wasserstoff  treten 
in  der  Regel  bedeutend  mehr  Colonien  auf  als  bei  Luftzutritt.  Die  höchste 
Zahl  gefundener  Eothbakterien  betrug  18  Millionen  in  einem  mg  Fäces, 
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Vorwiegend  warden  gefanden:  Bact.  coli  commune,  Bac.  flnorescens  liqne- 
facienB,  Bac.  pyocyanens,  Bac.  mycoides  rosens?,  Bac.  lacteas,  Bac.  tennia 
citrens,  ein  coliähnlicher  Bacillas,  eine  pathogene  „Eapselhefe".  Diese 
letztere  bildet  ziemlich  grosse  elliptische  Zellen  von  sehr  wechselnden  Di- 
mensionen. Die  jüngeren  kleineren  Formen  f9rben  sich  intensiv  mit  scharfen 
Kontoren;  „die  grösseren,  im  Degenerationszustande  befindlichen  Exem- 
plare" nehmen  die  FSrbnng  nur  schlecht  an  and  lassen  einen  grossen, 
hellen,  angefärbten  Hof  erkennen.  Die  Hefe  wächst  am  besten  bei  Zimmer- 
temperatar  anf  Agar  nnd  Kartoffeln.  Im  Oelatinestich  tritt  nach  10  Tagen 
im  Stichkanal  Yerflüssigang  mit  schneller  Verdonstong  der  verflüssigten 
Gelatine  ein.  Traubenzacker  wird  nicht  vergohren^  Milch  nicht  coagalirt; 
die  Reaktion  der  Milch  ist  schwach  sauer.  Indolbildung  fehlt  Ausser  den 
genannten  Mikroorganismen  wurden  noch  eine  Reihe  anderer  gefunden. 
Widerstandsfähige  Dauerformen  sind  in  den  Fäces  nur  in  sehr  geringer 
Zahl  vorhanden. 

In  aufbewahrten  Kothproben  tritt  zunächst  eine  Abnahme  der  ent- 
wicklungsfähigen Bakterien  ein,  später  übernehmen  einige  wenige  Arten 
die  Führung  und  überwuchern  alles  andere.  Meinecke, 

Kohlbmgge  (232)  bringt  eine  ausführliche  Zusammenstellung  der 
bisher  bekannt  gewordenen  Resultate  aus  Untersuchungen  über  Darmbak- 
terien und  schliesst  daran  eine  Liste  der  betreffenden  Publikationen. 

Eröber. 

Bahner  (284)  knüpft  in  seiner  Untersuchung  über  die  Bakterien- 
flora des  Hühnerdarms  an  Sghottsliüs*  bekannte  Arbeit  an  und  kommt 
zu  dem  Schlüsse,  dass  nur  eine  obligate  Bakterienart  immer  wieder  auf- 
tritt, Bact.  coli,  wenn  auch  gelegentlich  von  Bac.  mesentericus  überwuchert 
Das  Bact.  coli  ist  „der  Spaltpilz  der  Hühnerdärme ^,  welcher  zuerst  auf- 
tritt und  niemals  fehlt,  welcher  spärlich  noch  im  oberen  Dünndarm  auf- 
tritt, um  bis  zu  den  Blindsäcken  stets  an  Zahl  zuzunehmen  und  in  denselben 
seine  hauptsächlichste  Vermehrung  zu  erfahren.  Meinecke. 

Bei  der  Untersuchung  des  diarrhoeischen  Stahles  eines  an  Darmtuber- 
kulose leidenden  Patienten  erhielt  Kohlbmgge  (233)  Mischkulturen  von 
Kurzstäbchen  mit  schönen,  deutlichen  Vibrionen.  Die  Isolierung  beider 
machte  grosse  Schwierigkeiten.  Das  Kurzstäbchen  wurde  endlich  isoliert 
nnd  Hess  sich  leicht  auf  allen  gebräuchlichen  Nährböden  weiterzüchten. 
Es  peptonisirt  Gelatine,  ist  sehr  beweglich  wie  Typhusbacillen  und  erzeugt 
in  den  Kulturen  einen  unangenehmen  Geruch.  Es  ist  ziemlich  polymorph : 
bei  37^  in  Bouillon  und  Fleischwasser  treten  lange^  dicke,  gekrümmte 
Fäden  auf;  auf  Agar  und  in  Peptonwasser  Kurzstäbchen  und  Kokken- 
formen. Auf  Glycerin-Kartoffel  bildete  sich  ein  gelber,  glänzender  Rasen, 
in  welchem  sich  Knrzstäbchen  und  ganz  runde  Kokken  fanden.  Der  Orga- 
nismus gehört  also  in  die  Verwandtschaft  von  Proteus,  besitzt  aber  statt 
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vieler  Geisself&den  an  beiden  Längsseiten  nur  einen  Faden  an  jeder  Schmal- 
aeite.  Er  coagoürt  Milch.  Die  Isolierang  des  Vibrio  gelang  nur  mit  Hilfe 
von  Schoutbn'b^  mechanischem  Verfahren.  Der  Vibrio  wurde  von  dem 
Enrzstäbchen  getrennt;  jeder  Vibrio  entwickelte  sich  zn  einer  Colonie. 
Gelatineknitaren  aus  diesen  Colonien  zeigten  bei  hohem  Gelatinegehalt 
(15®/^  nur  Knrzstäbchen,  bei  10^/^  Gelatine  auch  einige  Vibrionen.  In 
den  SoHOUTSN^schen  Kammern  nahmen  die  Vibrionen  zn  bei  steigendem 
Fenchtigkeitsgrade;  trockneten  die  Kammern  ans,  so  überwogen  die  Stäb- 
chen. Es  liegt  also  hier  ein  vollkommener  Proteus  mit  zwei  Wuchsformen 
vor,  der  nur  auf  flüssigen  Nährböden  oder  auf  sehr  weicher  Gelatine  die 
Vibrioform  zeigt.  Bringt  man  in  wasserarme  Gelatinekulturen  ein  peptoni- 
sirendes  Bacterium,  so  tritt  sofort  die  Vibrioform  auf.  Der  Vibrio  coagulirt 
Milch  nicht,  zeigt  auch  keine  Cholera-Rothreaktion;  er  besitzt  ein  oder  zwei 
Geisseifäden.  Nach  Ansicht  des  Verf.'s  leben  das  beschriebene  Kurzstäbchen 
und  der  Vibrio  in  Symbiose,  als  deren  Grund  Verf.  das  Bedürfniss  des 
Vibrionen  nach  Feuchtigkeit  ansieht.  Das  Stäbchen  wächst  in  dicker, 
feuchter  Schicht  und  darum  kann  sich  der  Vibrio  in  Gesellschaft  des  Stäb- 
chens besser  entwickeln.  Metnecke. 

Im  Anschluss  an  Nüttall  und  Thibbfeldbb's^  sowie  Sohotteuüs^ 
Experimente  hat  0.  Metschnlkoff  (266)  Kaulquappen  (Bana  temporaria) 
steril  mit  Brodemährung  aufzuziehen  versucht.  Der  Versuch  liess  sich  79 
Tage  durchfähren,  worauf  alle  Kaulquappen,  sterile  und  bakterienhaltige, 
abstarben.  Bis  dahin  war  die  Mortalität  weit  geringer  bei  den  ersteren, 
von  denen  von  den  ursprünglichen  7  nicht  weniger  als  5  ein  Alter  von 
63  Tagen  erreichten,  während  von  den  nicht  sterilen,  ursprünglich  42  zäh- 
lenden Individuen  nur  7  so  alt  wurden.  Aber  die  sterilen  Kaulquappen 
blieben  in  der  Entwicklung  und  der  Grösse  weit  hinter  den  anderen  zurück ; 
nur  die  grössten  sterilen  Thiere  erreichten  Minimalgewicht  und  Minimal- 
grösse  der  schwächsten  Individuen  unter  den  bakterienhaltigen  Thieren. 
Für  erstere  betrug  das  mittlere  Gewicht  25  mg,  die  mittlere  Länge  15,5  mm, 
während  für  letztere  die  entsprechenden  Maasse  142  mg  und  26,5  mm 
waren. 

Verfasserin  schliesst  daraus,  dass  die  Bakterien  für  die  Einähmng 
der  Larven  von  Rana  temporaria  unentbehrlich  sind.  Behrens. 

Hutchison  (216)  hat  eingehende  Untersuchungen  über  die  Ver- 
schleppung von  Keimen  durch  gewöhnliche  Luftströme  angestellt.  Er 
arbeitete  mit  einer  wässerigen  Prodigiosusaufschwemmung,  welche  durch 
einen  Sprajapparat  als  feinster  Nebel  versprüht  wurde.  Der  so  inficirten 
Atmosphäre  wurde  ein  sterilisirtes  Buch  ausgesetzt,  in  welchem  durch 


^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  13. 
*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  57, 
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Streichhölzer  and  Reissnägel  künstlich  Oeffhongen  hergestellt  worden 
waren.  Ausser  an  den  zugänglichen  Stellen  wurden  Keime  auch  in  einer  | 

5  mm  weiten  Oeffnung  zwischen  den  Seiten  gefunden.  Briefpapier  wurde  ' 

ebenso  eine  Stunde  lang  der  inficirten  Luft  ausgesetzt  und  als  Brief 
versandt.    Nach  20stündiger  Reise  war  dasselbe  noch  reich  an  lebenden  | 

Prodigiosuskeimen,  nach  6tägiger  Reise  war  kein  Keim  mehr  vorhanden. 
Eine  Infection  der  Innenseite  eines  verschlossenen  Briefes  während  der  Be- 
förderung hält  der  Verf.,  wenngleich  für  möglich,  so  doch  fOr  höchst  un- 
wahrscheinlich. Nach  dem  Absitzen  der  feinsten  Spraytröpfchen  geht  der 
Prodigiosus  bald  zu  Grunde,  und  zwar  liegt  die  Hauptursache  dieses  Ver- 
schwindens  in  der  Einwirkung  des  Lichtes.  Bei  Versuchen  fiber  die  In- 
fection von  Tapeten  durch  den  Spray  fand  Verf.,  dass  rauhe  und  glatte 
Papiere  in  sehr  belebtem  Räume  (Stall),  40mal  so  viel  Keime  aufgefangen 
hatten  als  in  dem  von  einer  Person  benutzten  Laboratorium,  dass  aber  im 
gleichen  Räume  die  rauhen  Papiere  im  Durchschnitt  nur  anderthalbmal  so 
viel  Keime  aufwiesen  wie  die  glatten.  Im  Allgemeinen  scheinen  die  Keime 
nach  dem  Absetzen  auf  der  Wand  bald  wieder  zu  Grunde  zu  gehen.  Die 
Dauer  des  Schwebens  in  der  Luft  (in  Spraytröpfchen)  im  ruhigen  Zimmer 
scheint  eine  geringe  zu  sein.  Die  Hauptabnahme  der  Luftkeime  erfolgt 
etwa  während  der  ersten  halben  Stunde.  Die  inficirte  Atmosphäre  eines 
Zimmers  ist  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  verhältnissmässig  rein  unge- 
^r  1  Stunde  nach  Entfernung  der  Infectionsquelle,  vorausgesetzt,  dass  die 
Luftvollkommen  ruhig  bleibt.  Von  Wichtigkeit  fUr  die  Dauer  des  Schwebens 
sind  jedenfalls  der  jeweilige  Feuchtigkeitsgrad  der  Luft,  80¥rie  die  Grösse 
und  das  specifische  Gewicht  der  betreffenden  Mikroorganismen.  Vom  Boden 
(durch  Besen)  aufgewirbelte  Keime  können  wieder  hoch  in  die  Luft  ge- 
langen, es  werden  jedoch  praktisch  die  Unterseiten  von  Möbeln,  die  Zimmer- 
decke etc.  nicht  inficirt.  In  Schubladen,  bei  welchen  trotz  guten  Schliessens 
durch  das  Vorhandensein  von  Ritzen  vorn  und  hinten  doch  die  Möglichkeit 
eines  Luftdurchzuges  gegeben  war,  drangen  nicht  wenig  Prodigiosuskeime 
ein.  Nach  hinten  vollkommen  abgeschlossene  Kästen  und  Schränke  blieben 
dagegen  steril.  Auch  an  andere  abgelegene  Stellen  (Wand  und  Fussboden 
hinter  einem  grossen  Schrank),  wo  durch  ganz  enge  Spalten  ein  gewisser 
Luftzug  möglich  war,  fanden  Keime  ihren  Weg.  Die  durch  Begehen  des 
Zimmers  aufgewirbelten  Keime  haben  nur  einen  sehr  beschränkten  In- 
fektionsradius. Auch  aus  einem  Zimmer  ins  andere  durch  Schlüsselloch 
und  Thörspalten  wanderten  Keime.  Durch  inficirte  Kleider  können  eben- 
falls Keime  in  entfernte  Räume  verschleppt  werden.  In  dem  Lufkwirbel, 
welcher  bei  schnellem  Gehen  entsteht  und  hinter  der  gehenden  Person  mit- 
gezogen wird,  werden  gleichfalls  Keime  oft  auf  grosse  Entfernungen  mit 
fortgerissen.  Eine  Infektion  aus  einem  Stockwerk  ins  andere  durch  Treppen 
oder  durch  offene  Fenster  ist  sehr  unwahrscheinlich,  wenn  auch  unter  be- 
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sonderen  Umständen  möglich.  Ans  den  über  Verschleppnng  von  Keimen 
in  freier  Lnfb  angestellten  Versuchen  ergiebt  sich,  dass  eine  schnelle  seit- 
liche Verbreitung  einer  Masse  von  in  der  Lnft  schwebenden  Keimen,  abge- 
sehen von  Windschwanknngen,  kaum  vorkommt.  Eine  solche  Bakterien- 
ansammlang  fliegt  vielmehr,  selbst  bei  anscheinend  vollkommener  Wind- 
stiDe  in  mehr  oder  weniger  geschlossener  Masse  fort.  Die  Keime  können 
auf  grosse  Entfemnngen  verschleppt  werden,  deren  nachgewiesen  grösste 
600  m  beträgt.  Meinecke, 

Casali  (184)  ontersncht  in  Flaschen  eingemachte  Erbsen,  welche  nach 
dem  Sterilisiren  in  Fäolniss  übergegangen  waren,  und  schliesst  auf  Gnmd 
—  ziemlich  oberflächlicher  —  Untersnchong,  dass  in  den  Erbsen  ein  föalniss- 
erregendes  „Bnttersäoreferment"  enthalten  sein  müsse.  (Es  bedarf  wohl 
kaum  der  Erwähnnng,  dass  es  sich  in  diesem  Falle  lediglich  nm  ungenügend 
sterilisirte  Oonserven,  die  nachträglich  faulten,  oder  um  mangelhaft  ver- 
schlossene Qefässe,  die  nach  dem  Sterilisiren  von  neuem  infizirt  wurden, 
handeln  kann.  D.  R.)  Eröber, 

Casagrandi  (183)  untersucht  die  Beziehungen  zwischen  den  proto-, 
meta-  und  paratrophen  Bakterien,  und  besonders  diejenigen  zwischen  Tjphus- 
badllus  und  typhusähnlichen  Bacillen,  welch'  letztere  er  nach  morpho- 
logischen und  serodiagnostischen  Ergebnissen  für  pathogene  Typhusbacülen 
mit  saprophytiftcher  Lebensweise  hält.  (Centralbl.  f.  Bakter.)        Kröber. 

Schulze  (301)  berichtet  kurz  über  Ermittelungen,  welche  bezüglich 
der  Haltbarkeit  von  Melasseftittermischungen,  wie  sie  neuerdings  in  immer 
wachsender  Menge  in  den  Handel  gelangen,  seitens  der  Versuchsstationen 
Breslau,  Halle  und  Posen  angestellt  wurden,  nachdem  häufig  verschimmelte 
und  sonst  verdorbene  Waare  vorgekommen.  Es  zeigte  sich,  dass  Malzkeim- 
melasse mit  weniger  als  20^/o  H^O  zu  allen  Jahreszeiten  nur  sehr  wenig  an 
Gewicht  und  Trockensubstanz  verlor,  solche  mit  22®/^^  H^O  aber  im  Winter 
binnen  2  Monaten  II^q  ^^^  Eohrzucker-,  6,3^/o  ihres  Gesammtzucker- 
gehaltes,  mit  29^/o  H^O  im  Winter  bei  zwei-,  im  Sommer  bei  einmonatlichem 
Lagern  bezw.  60-68  und  39-41  ®/q  an  jenen  Zuckern,  im  Ganzen  etwa  lO^/o 
ihres  Trockensnbstanzgehaltes  durch  Vergährung  oder  sonstige  Umbildung 
in  minderwerthige  Stoffe  einbüsste.  Die  den  Mikrobionten  weniger  günstige 
Torfionelasse  zeigte  erst  bei  mehr  als  30^/o  H^O  nach  3  Monaten  beachtens- 
werthe  Verluste,  doch  fehlte  es  nicht  an  solchen  käuflichen  Präparaten,  die 
im  Sommer  schnell  und  gründlich  verdarben.  Verf.  macht  eine  Zusammen- 
stellung der  an  geeignete  Melassekraftfbttergemische  als  Handelsartikel  zu 
stellenden  Forderungen  und  andeutende  Vorschläge  zum  Behufe  einer  mehr 
rationellen  Fabrikationsweise.  Leichmann. 

Lemcke  (247)  hat  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Hanfkuchen 
auch  auf  deren  Gehalt  an  freien  Säuren  und  das  Vorkommen  von  niederen 
Pilzen  geachtet.  Während  Ulbbicht  bei  einem  Kuchen  0,38®/o  als  Oelsäure 
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berechnete  Sftore  ermittelte,  wurden  bei  den  sehr  zahlreichen  in  der  landw. 
yerrach88tation  zn  Königsberg  ausgeführten  Analysen  L  Mittel  1,08,  L  max. 
6,07,  i.  min.  0,37^/o  gefanden.  Oft  hatten  ranzig  riechende  Kuchen  eine 
niedere  und  andere  nicht  ranzige  eine  hohe  Säurezahl,  wie  schon  Klein 
hervorgehoben.  An  Schimmelpilzen  trat  am  häufigsten  Penicillium  cnurta- 
ceum  L.  ^  auf,  häufig  Aspergillus  niger  van  Tibqh.  und  Mucor  spinosus 
VAN  TiBOH.,  viel  seltener  Mucor  mucedo  (L.)  Bbsf.  und  Aspergillus  flavus 
DE  Baby,  in  einzelnen  Fällen,  namentlich  bei  sehr  stark  angeschimmelten 
Kuchen,  das  strahlenförmige  Mycel  vonPhycomyces  nitens  Kunze  et  Schmidt 
mit  seinen  stark  metallglänzenden,  unverzweigten  Sporenträgem  je  mit 
einem  grossen  kugligen  Sporangium  an  der  Spitze.  Thamnidium  elegans 
Link,  welches  0^5-4  mm  hohe  lockere  Rasen  und  endständige  Hauptsporan- 
gien  mit,  an  Seitenästen  Nebensporangien  ohne  Golumella  bildet,  wurde 
nur  zweimal  beobachtet  und  gezüchtet.  Von  Kuchen  mit  stark  verschimmel- 
ten gelblichen  Flecken,  wie  sie  frtlher  häufig,  in  neuerer  Zeit  immer  seltener 
und  zuletzt  gar  nicht  mehi*  vorkamen,  zfichtete  man  Mucor  racemosns  Fres., 
leicht  kenntlich  an  den  traubig  verzweigten  Sporangienträgem,  nicht  zer- 
fliessenden,  sondern  zerstfickelnden  Sporangienwänden  und  kugeligen  gelb- 
lichen Sporen.  Die  bei  der  Züchtung  auf  Hanfsamendekoktpeptongelatine 
ermittelten  Bakterienkeimzahlen  betrugen  bei  den  12  hierauf  geprüften 
Kuchen  i.  max.  etwa  9000000,  i.  min.  12800  für  je  1  g  und  waren  den 
zugehörigen  Aciditätsgraden  nicht  proportional.  Leichmann. 

Sehfirmayer  (302)  hat  imTropon  und  Plasmon  der  Pathogenität  ver- 
dächtige Bakterien  gefunden.  Das  Bohmaterial  des  Tropons,  zu  ^j^  süd- 
amerikanisches Fleischmehl,  sei  uncontrolirbar.  Beim  Plasmon  seien  die- 
selben Bedenken  wie  bei  der  Milch.  Im  Eoborat,  das  aus  Weizen-  und 
anderen  Mehlen  gewonnen  wird,  habe  er  nur  harmlose  Spaltpilzformen, 
unter  anderen  solche  bemerkt,  die  „in  auffälliger  Weise  die  Darmfäulniss 
herabsetzen*'.  Leichmann. 

Fapasotlriu (277) untersucht  auf  Veranlassung  Lbhmann's  in  Nach- 
prüfung früherer  Angaben  von  Wolffin'  und  F&anksl  Schwarz-  und 
Weissbrodteige,  um  die  Identität  des  Bacterium  levans  mit  Bac.  coli  nach- 
zuweisen. In  allen  Fällen  zeigten  die  Platten  (Kreidezuckeragar)  massen- 
hafte coliähnliche  Colonien  mit  hellem  Hofe,  wenig  andere  Keime.  Bei  fort- 
gesetzter Kultur  zeigten  alle  Stämme  ohne  Ausnahme  die  typischen  Merkmale 
des  Bac.  coli.  Indolreaction  war  nach  3  Tagen  ausnahmslos  kräftig  vor- 
handen; Milch  wurde  nach  1-3  Tagen  regelmässig  coagulirt  Auch  Eigen- 
bewegung und  Aussehen  des  Bacterium  auf  allen  Nährböden  war  ganz 
typisch.  Ebenso  positiv  fielen  die  Eesultate  bei  Untersuchung  von  Weizen- 


*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  217,  No.  388. 
«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  30O. 
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mehl  verschiedenster  Provenienz,  sowie  verschiedener  Cerealien  and  Lega- 
minosen  in  nnvermahlenem  Znstande  ans.  Der  Verf.  streicht  also  den  pro- 
visorischen Namen  Bacterinm  levans  nnd  bezeichnet  Bacteriom  coli  als 
Organismas  der  Saaerteiggährang  des  Brodes.  Damit  ^Qlt  aach  die  Be- 
deatnng  des  Bact.  coli  als  Indicator  für  Wasserveronreinigong.  In  Be- 
sprechung anderer  neuerdings  ttber  diesen  Punkt  erschienener  Arbeiten 
bringt  Verf.  noch  weitere  Ergebnisse,  aus  welchen  folgendes  hervorgehoben 
sei:  Eeine  Wässer  und  die  meisten  reinen  Nahrungsmittel  enthalten  keine 
grösseren  Mengen  von  Bact.  coli.  Im  Wasser  ist  das  spärliche  Vorkommen 
von  Bact.  coli  ohne  jede  diagnostische  Bedeutung.  Die  Anwesenheit  zahl- 
reicher Individuen  von  Bact  coli  dagegen  in  einem  frisch  geschöpften  Wasser 
kann  den  Verdacht  auf  fäkale  Verunreinigung  des  Wassers  erwecken; 
bei  der  weiten  Verbreitung  des  Organismus  muss  aber  dieser  Verdacht  durch 
andere  Beweismittel  gestützt  werden.  Bact.  coli  vermehrtsich  unter  günstigen 
Umständen  (höhere  Temperatur,  Kohlehydrate  etc.)  sehr  leicht  in  Wasser. 

Meinecke. 

Baebiger  (283)  fand  bei  einem  frisch  pflaumenweich  gekochten,  an- 
scheinend ganz  gesunden,  weissschaligen  Hühnerei  das  nicht  geronnene, 
vielmehr  salbenähnliche  Eiweiss  gleichmässig  fuchsinroth  gefärbt  und  im 
Dotter  rothe  Striemen,  die  demselben  nur  durch  Vermischung  mit  dem  Ei- 
weiss beim  Ausschütten  des  Eiinhalts  mechanisch  mitgetheilt  sein  mochten. 
Mikroskopisch  wurden  im  ganzen  Eünhalt  grosse  Mengen  Prodigiosus-ähn- 
licher  Bakterienzellen  nachgewiesen,  und  es  gelang  auch,  ebendiese  Species 
aus  dem  (wohl  nur  schwach  gekochten)  Ei  zu  kultiviren. 

Denselben  Fall  beobachtete  Verf.  einige  Tage  später  an  einem  zweiten 
nnd  ungekochten  Ei  derselben  Herkunft,  dessen  Inhalt  aber  zugleich  ver- 
schimmelt war.  Ein  solches  Durchdringen  von  Mikrobien  durch  Schale  und 
Häute  der  Eier  dürfte  indessen  wohl  ein  seltenes  Vorkommniss  sein,  wenn 
auch  Stephen,  wie  Verf.  angiebt,  den  Bac.  prodigiosus  bei  4  ^/o  aller  von 
ihm  untersuchten  schmutzigen  Eier  auf  der  Schale  nachgewiesen  hat. 

Früher  einmal  hatte  Verf.  auf  einem  Bauerngehöft  bei  Hamburg  sämmt- 
liche  vorräthige  gekochte  Fleischstücke  mit  rothen  Punkten  und  Flecken, 
Colonien  des  Bac.  prodigiosus,  die  über  Nacht  entstanden  waren,  übersät  ge- 
funden. 

Während  Fleischwaaren,  die  durch  Prodigiosus  oder  Cyanogenes  roth 
oder  blau  gefärbt  sind,  nicht  als  gesundheitsschädlich  gelten,  soll  Rothfär- 
bung bei  Sardinen  nach  Lom  durch  eine  toxische  Varietät  des  Prodigiosus 
bedingt  sein.  (Ref.  citirt  Ostebtao,  Handbuch  der  Fleischbeschau,  1902, 
4.  Aufl.,  p.  768.)  Nachrichten  über  spontane  Rothfärbung  von  Milch,  Fleisch, 
Fischen  sollen  sich  finden  bei  Elbik,  Joum.  of  Patholog.  and  Bacteriol., 
1893,  n,  p.  217  und  Bobdoni-Uffbedüzzi,  Bavmgabten's  Jahresber., 
Bd.  10, 1891.  (Hyg.  Rundschau.)  Leichman?i. 
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Schultz  (300)  nntersachte  Enltaren  des  Bac.  pestis  hom.  in  zn^- 
schmolzenen  RChrchen,  die  man  ca.  2-4  Jahre  im  Dunkeln  und  Etttilen  be- 
wahrt hatte.  In  dem  einen,  mit  Gelatine  beschickten  waren  einzelne  Colo- 
nien,  in  den  übrigen  drei  Bouillonkulturen  Bodensatz  ohne  Schleim.  Tin- 
girte  Präparate  zeigten  sehr  wenige  einigermaassen  gut  erhaltene  und  ge- 
färbte, mehrere  blass  geförbte  Stäbchen,  femer  schattenhafte  Umrisse  von 
bacillen-  oder  kokkenähnlicher  Form,  umschliessend  je  ein  oder  zwei  gef&rbte 
ECrnchen  und  ebensolche  Kömchen,  einzeln,  theils  zu  zwei,  theüs  zu  mehr 
oder  minder  lückenlosen  Kettchen  gereiht,  in  scheinbar  homogenen  Fleck- 
chen, Klümpchen,  Niederschlägen  der  Kulturflfissigkeit,  unmittelbar  einge- 
bettet. Die  Kulturen  erwiesen  sich  rein,  sporenfrei  und  vollkommen  vira- 
lent.  Entnommene  Tröpfchen  Hessen  unter  dem  Mikroskop  eine  ziemlich 
rasch  vorgehende  Regeneration  nicht  allein  der  Stäbchengebilde  wahrneh- 
men: auch  die  isolirten  Kömchen  wuchsen,  nahmen  ovale  G^talt  an  und 
streckten  sich  zu  Stäbchenformen;  nach  2-8  Tagen  war  unverkennbar  eine 
Vermehmng  eingetreten.  Eben  dasselbe  geschah  in  den  eröffiieten  Original- 
kulturröhrchen,  die  man  unter  Watteverschluss  bewahrte.  Viel  lebhafter 
vollzog  sich  aber  jene  Emeuemng,  wenn  man  Impfrtoff  in  Bouillon  Über- 
trag, indem  nach  1  -2  Tagen  Wachsthum  und  das  Erscheinen  typischer  Pest- 
bacillen  bemerklich  ward. 

Besagte  Kömchen,  als  eine  besondere  Art  Dauerformen,  die  bei  mas- 
siger Erwärmung  zu  Grunde  gingen,  sollen  durch  Kontraktion  des  Plasma 
der  Bakterienzellen  entstehen,  welchen  Vorgang  Verf.  bei  Mschen  Kulturen 
in  Masmorek's  Bouillon  bei  37  ^  schon  binnen  zwei  Wochen  beobachtet 
haben  will.  Er  gedenkt  analoger  Befunde  von  Hüeppb  bei  V.  cholerae,  von 
S.  RowLAND^  bei  anderen  Bakterien  und  verspricht  eine  ausführlichere 
Publikation.  Leichtnann. 

Smith  (308)  referirt  über  eine  Anzahl  von  Arbeiten,  die  im  bakterio- 
logischen Laboratorium  der  Linnean  Society  of  New  South  Wales  1900 
ausgeführt  sind. 

1.  Die  Flocculation  der  Bakterien.  Durch  Kalinatron,  Ammoniak- 
salze und  Pepton  tritt  keine  Flocculation  ein,  dagegen  leicht  durch  Kalk- 
salze. Alle  Substanzen,  die  in  der  Kulturflüssigkeit  einen  Niederschlag 
erzeugen,  verursachen  auch  Flocculation,  indem  die  Bakterien  in  den  Nieder- 
schlag eingehüllt  werden.  Die  verschiedenen  Bakterien  verhalten  sich  dem- 
gegenüber aber  sehr  verschieden.  Um  völlig  niedergerissen  und  auf  einem 
Papierfllter  mit  zurückgehalten  zu  werden,  brauchte  Bac.  prodigiosus  eine 
viermal  so  grosse  Chlorcalciummenge  als  Bac.  typhi. 

2.  Die  Agglutination  kommt  dadurch  zu  stände,  dass  sich  der  in  einer 
Flüssigkeit  entstehende  Niederschlag  zuerst  an  die  in  derselben  suspen- 


»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  19,  No.  77. 
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dlrten  feinen  Teilchen,  also  anch  an  die  Bakterien  ansetzt,  sich  zusammen- 
ballt, floccnlirt  und  agglntinirt  wird  und  die  Bakterien  mechanisch  mit  fort- 
reisst  Daher  können  todte  Bakterienzellen  ebenso  gut  agglaüniren  wie 
lebende,  weil  auch  sie  mit  der  agglatinirbaren  Substanz  gewissermaassen  ge- 
sättigt werden  können. 

3.  Das  Färben  von  Sporen  wurde  nach  einer  Abänderung  der  Klein'- 
sehen  Methode^  ausgeführt,  indem  die  zu  färbenden  Sporen  mit  der  Farb- 
lösung in  Probirröhren  zusammen  15  Minuten  lang  im  Wasserbad  gekocht 
wurden.  Die  Entfärbung  wurde  nach  Anfertigung  des  Präparates  mit  1  proc. 
Schwefelsäure  oder  mit  Spiritus,  dem  1,5  Volumproc.  conc.  Salzsäure  zuge- 
setzt waren,  vorgenommen. 

4.  Eine  in  australischen  Weissweinen  auftretende  Trübung  fährte  zur 
Entdeckung  eines  Essigsäurebakteriums  als  Urheber  derselben.  Durch  fUnf 
Minuten  langes  Pastenrisiren  bei  43^  C.  soll  der  mit  diesem  Bakterium  na- 
tfirlich  oder  künstlich  inficirte  Wein  haltbar  gemacht  werden  können. 

5.  Zwei  für  Fische  pathogene  Bakterien,  Bac.  piscicidus  bipolaris  und 
Vibrio  Bresmiae,  vnirden  aus  Brassen  isolirt;  beide  Arten  sind  für  Fische 
tödtlich.  Phosphorescenz  wurde  dabei  nicht  beobachtet. 

6.  Untersuchungen  der  Bakterienflora  des  Leitungswassers  von  Sydney 
ergaben  im  Durchschnitt  bei  einer  Temperatur  von  +15®  C.  100  Bakterien 
im  ccm  des  unfiltrirten  Wassers;  doch  wechselten  die  Zahlen  in  den  ver- 
schiedenen Versuchen  von  4:15.  Eröber. 

Nach  Boston  (180)  wuchsen  Aspergillus  fumigatus  und  niger  nur  bei 
Zimmerwärme  gut  auf  saurem  sterilisirtem,  schwach  auf  alkalischem  oder 
rohem  Harn.  (Hyg.  Bundschau.)  Leichmann. 

Nach  Tarehanoff  (314)  geben  frische  Beinkulturen  der  phosphores- 
cirenden  Ostsee-Bakterien  das  intensivste  Licht,  besonders  wenn  die  Bouillon- 
kulturen geschüttelt  und  so  mit  Luft  gemischt  werden.  Die  Leuchtkraft 
dauert,  je  nach  den  Verhältnissen,  2  Wochen  bis  3  Monate.  Das  Leuchten 
ist  an  die  Gegenwart  und  den  Verbrauch  freien  Sauerstoffs  gebunden,  ist 
also  eine  Aeusserung  des  Athmungsprocesses.  In  der  Buhe  sammeln  sich 
die  Bakterien  an  der  Oberfläche  der  Bouillon.  Hier  ist  infolgedessen  das 
Leuchten  am  stärksten,  weil  auch  der  Sauerstoff  dort  den  meisten  Zutritt 
findet.  Beim  Schütteln  bewirken  sowohl  die  Stösse  als  Beize  wie  das  Ein- 
dringen von  Luftsauerstoff  in  die  Flüssigkeit  ein  Aufleuchten  der  ganzen 
Flüssigkeit  Die  Leuchtfähigkeit  scheint  periodischen,  aber  unregelmässi- 
gen Schwankungen  zu  unterliegen.  Der  Kälte  widerstehen  die  Leucht- 
bakterien besser  als  der  Wärme:  Die  Optimaltemperatur  liegt  bei  7-8^  C. 
Bei  34-37^  erlischt  das  Leuchtvermögen  der  Bacillen,  tritt  aber  bei  Ab- 
kühlung wieder  auf.  Erat  50^  G.  vernichten  dasselbe,  das  bis  — 4^,  ja  bis 


»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  14. 
Koch'B  Jahresbericht  ZIl 
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— 6  nnd  — 7  ^  fortdauert,  wobei  die  Nfthrflflssigkeit  zu  einem  lenchtenden 
Eisblock  erstarrt.  Das  Tageslicht  wirkt  schädigend  auf  die  Lenchtbakterien. 
Die  Anaesthetica  (Chloroform,  Aether,  Alkohol),  Cjrankalinm  (2%),  8^~ 
saures  Chinin  (2  ^/q)  u.  s.  w.  vernichten  die  Leuchtkraft  augenblicklich, 
während  Strychnin  und  Curare  indifferent  sind.  Säuren  sind  schädlicher 
als  Alkalien.  Leitet  man  einen  starken  Strom  durch  eine  Leuchtbakterien- 
kultur, so  sammeln  sich  die  Bakterien  am  negativen  Pol,  wo  ihr  Leuchten 
nach  einiger  Zeit  erlischt,  um  beim  Aufhören  des  Stromes  und  Einführen 
von  Luft  in  die  Flttssigkeit  wieder  aufzutreten.  Mechanische  Erschütte- 
rungen wirken  zunächst  als  fördernde  Reize  auf  die  Leuchtkraft^  schwächen 
dieselbe  aber  schliesslich,  ohne  die  Bakterien  zu  tOdten,  die  bei  Einffihmng 
von  Luft  in  die  Bouillon  wieder  zu  leuchten  beginnen.  Behrens. 

Ludwig  (259)  hatte  bei  besonders  schön  leuchtendem  Hallimaschholz 
auch  einen  leuchtenden  Tausendfüssler  gefunden.  Um  Photobakterien  habe 
es  sich  in  letzterem  Falle  nicht  gehandelt;  er  nimmt  also  an,  dass  der  Zell- 
inhalt des  Hallimaschmycels,  der  ja  auch  aus  den  Zellen  in^s  Holz  diffundire, 
im  Tausendfüssler  fortgeleuchtet  habe.  Meinecke, 
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Physiologie  und  Biologie  der  Hefe 

Brown  (348)  untersucht  die  bei  der  Alkoholgährang  freiwerdende 
Wärmemenge  vom  thermochemischen  Standpunkt  Während  z.B.  Dextrose, 
an  und  für  sich  betrachtet,  eine  exotherme  Verbindnng  ist,  so  ist  sie  mit 
Kücksicht  auf  die  ans  ihr  resnltirenden  Gährprodnkte  doch  als  endotherme 
Verbindnng  anzusehen.  Nach  Ebohekbbbg^  beträgt  die  Yerbrennnngs- 
wärme  von  1  GrammmolektQ  Dextrose  709  E  (E  =  1000  cal.),  indem 
der  Process  als  in  2  Phasen  sich  abspielend  gedacht  werden  mnss: 

^C,  +  H„  +  0,  +  60,  =  6CO,  +  6H,0  /       l" '"'' "" 
Bestände  dagegen  das  Grammmolekül  Dextrose  nnr  aus  einem  mecha- 
nischen Gemenge  der  betreffenden  freien  C,  H  und  0  MolektQe,  so  würde 
die  Verbrennungswärme  978  E  ergeben,  nämlich 
6C=6CO,  =  564E 
12H  =  6H,0=414  „ 
60=  =      0  n 

978  E 
Die  Differenz  (978-709)  E  =  269  E  entspricht  daher  der  bei  der 
Bildung  der  Dextrose  schon  freiwerdenden  Wärmemenge,  da  Dextrose  eine 
exotherme  Verbindung  ist.  Da  nun  nach  direkten  Bestimmungen  die  Bil- 
dungswärme des  Eohlendioxyds  94  E  beträgt  und  nach  Eechnung  die  des 
Alkohols  74  E,  so  gestaltet  sich  die  Eechnung  bei  der  Zersetzung  der  Dex- 
trose in  Alkohol  und  Eohlendioxyd  während  der  Gährung  wie  folgt: 
C.H,,Oe  =  2C,H,0  +  2CO, 
Spaltung  Bildung 

— 269E  +148E-hl88E 

mithin  —269  E  +  836  E  =  +  67  E. 

Die  durch  die  Bildung  des  Alkohols  und  des  Eohlendioxydes  frei 
werdende  Wärme  übersteigt  daher  die  zur  Spaltung  der  Dextrose  erforder- 
liche. Bei  der  Bildung  des  Zuckermoleküls  im  Process  der  Pflanzenassimi- 
lation werden  die  Atome  nicht  so  gelagert,  dass  ihre  gesammte  potentielle 
Energie  bei  der  Verbrennung  des  Moleküls  wieder  frei  würde.  Ein  ge- 
wisses Quantum  potentieller  Energie  bleibt  dabei  gleichsam  latent,  wird 
aber  wieder  nutzbar  gemacht,  wenn  durch  die  Zymase  der  Hefezelle  eine 
Umlagerung  der  Atome  erfolgt.  Vom  thermochemischen  Standpunkt  er- 
weisen sich  daher  die  gährbaren  Zucker  als  den  Explosivkörpem  gewisser- 
massen  verwandt. 

Zu  einem  etwas  anderen  Eesultat  war  Beethblot^  bei  der  Bestim- 


*)  Joum.  pr.  Chemie  Bd.  22,  p.  1. 
«)  Ann.  Chim.  et  Pliys.  t.  6,  p.  309. 
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mnng  der  während  der  Gährong  der  Dextrose  entstehenden  Wärme  gelangt. 
Er  rechnet  wie  folgt: 

C«H,aO^     =  2C2H^0  +  2C0, 
(— 300  K)  =  (144,8    + 188,6)  K 
=  +  33K 
nnd  onter  Berücksichtigong  auch  der  Nebenprodukte  der  alkoholischen 
Gährung  stellte  er  folgende  Gleichungen  auf: 

171,7  Dextrose  in  Alkohol  und  Kohlendioxyd  übergeführt  =  +  31,47  K 

8,3  Dextrose  in  Glycerin  und  Bemsteinsäure  übergeführt  =  +   0,60  „ 

Gesammte  Fermentationswänne  =      32,07  E. 

Im  Gegensatz  zu  Bsbthblot's  indirekter  Bestimmung  unternahm 
BovTFABD^  die  Ermittlung  durch  direkten  Versuch  mit  1  Liter  Trauben- 
most und  bestimmte  die  Gährungswärme  zu  23,5  E.  Bouffabd  hielt  gleich- 
wohl den  von  ihm  gefundenen  Werth,  obwohl  unter  allen  Cautelen  ermittelt, 
für  etwas  zu  niedrig. 

Verf.  unternahm  es  nun,  die  Versuche  Boütfabd^s  zu  wiederholen,  ar- 
beitete aber  nach  abgeänderter  Methode.  Er  wählte  vor  Allem  ein  grösseres 
Volumen  vergährender  Flüssigkeit,  um  den  Einfluss  der  Temperatur  des 
umgebenden  Mediums  möglichst  herabzumindern.  Das  GährgefKss  bestand 
aus  dünnem  Eupferblech,  war  mit  zollstarkem  Holz  umkleidet,  rechteckig, 
neun  engl.  Fuss  lang,  vier  Fuss  breit  und  sechs  Fuss  tief.  Ein  besonderer 
Deckel  wurde  nicht  angebracht,  da  sich  die  Oberfläche  der  gährenden  Malz- 
würze mit  einer  zwölf  Zoll  hohen  Eräusenschicht  bedeckte,  welche  einen 
fast  völligen  Schutz  gegen  Wärmeverlust  durch  Ausstrahlung  bildete  (!!) 

In  dieser  gährenden  Malzwürze  bestimmte  Verf.  nun  nach  den  be- 
kannten physikalischen  Methoden  die  Gährungswärme  und  ermittelte  aus 
1  g  Maltose:  , 

in  Versuch: 

Nr. 

1 

2 

3 

4 

unter  Berücksichtigrung  der  Temperatur-Differenzen  zwischen  Würze 
und  umgebendem  Raum  konstruirte  Verf.  eioe  Curve  aus  diesen  Versuchs- 
ergebnissen und  bestimmte  die  Gährungswärme  von  1  g  Maltose  zu  119,2 
cal.  Eine  Umrechnung  dieses  gefundenen  Werthes  zum  Zweck  des  Vergleichs 
mit  Bottpfabd's  für  1  Grammmolekül  berechneter  Zahl  (=  23,1  E)  ergab 
21,4  E,  wobei  indes  die  durch  die  Hydrolyse  der  Maltose  ireiwerdende 
Wärme  nicht  berücksichtigt  worden  war.  Kröber, 

>)  EocH*8  Jahreßber.  Bd.  6,  1895,  p.  58. 


bei  einer  mittleren 

bei  einer  mitüeren 

durch  die  Ofthrong 

Temperatur  des 

Temperatar  der 

flreigemachte  Calo- 

Baumes  in  ®C 

Würze  in  »C 

rien. 

17,5 

16,8 

121,9 

18,0 

18,2 

118,4 

U,7 

17,0 

116,1 

18,7 

19,3 

111,7 
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Mohr  (434)  fOhrt  zunächst  als  Beispiele  für  exotherme  und  endotherme 
Reaktionen  den  Anfban  and  Zerfall  der  Kohlehydrate  an. 

Bei  dem  Zerfall  der  Stärke  beträgt  die  Menge  der  entwickelten  Wärme 
für  ein  Grammmolekül  =  685,0  Cal.  Es  ist  hierbei  nach  dem  Gesetz  der 
konstanten  Wärmesnmmen  von  Hess  vollkommen  gleichgültig,  ob  der  Zer- 
fall ohne  Bildung  von  Zwischenprodukten  erfolgt,  oder  ob  die  Stärke  direkt 
verbrannt  wird. 

Die  Verhältnisse  bei  der  hydrolytischen  Spaltung  der  Disaccharide 
entsprechen  vollständig  den  chemischen  Effekten  bei  der  Aether-  und  Ester- 
zersetzung. Bisweilen  wird  etwas  Wärme  entwickelt,  bisweilen  etwas  ver- 
braucht, nie  aber  nehmen  die  Wärmeänderungen  irgend  welche  nennens- 
werthe  Beträge  an. 

Ganz  ausserordentlich  viel  grösser  ist  der  Wärmeeffekt  bei  dem  wei- 
teren Abbau  der  Kohlehydrate  durch  die  Gährung.  Es  kommt  hier  nur  der 
Zerfall  des  Traubenzuckers  resp.  der  des  Fruchtzuckers  in  Frage. 

Die  Differenz  zwischen  der  Verbrennungswärme  des  Traubenzuckers 
(677,4  Cal.)  und  der  AlkoholverbrennungswSrme  (651,4  Cal.)  =  26,0  stellt 
die  bei  der  Gährung  freiwerdende  Wärmemenge  dar. 

Sind  die  thermischen  Effekte  sehr  klein,  so  liegt,  besonders  bei  Aende- 
rungen  der  Conzentration  und  der  Temperatur,  die  Möglichkeit  vor,  dass 
ein  Enzym,  welches  eine  hydrolytische  Spaltung  bewirkt,  andererseits 
auch  Condensation  unter  Wasseraustritt  bewirken  kann.  Eine  Reversion 
von  Traubenzucker  in  Maltose  oder  Dextrine  durch  hydrolysirende  Enzyme 
wie  Glnkase  und  Diastase  ist  also  keineswegs  theoretisch  unmöglich.  Da- 
gegen ist  es  nicht  sehr  wahrscheinlich,  dass  die  Reversion  ohne  Mitwirkung 
der  lebenden  Zelle  bis  zur  Rückbildung  von  Stärke  geht,  da  hierzu  eine 
immerhin  nicht  unbeträchtliche  Menge  Wärme  zugeführt  werden  muss. 

Diese  rein  theoretischen  Betrachtungen  haben  aber  auch  eine  hervor- 
ragend praktische  Bedeutung.  Sicher  liegt  in  der  Umwandlung  der  Stärke 
in  Alkohol  ein  Wärmeverlust,  und  es  fragt  sich,  ob  es  unter  diesen  Um- 
ständen nich  rentabler  wäre,  direkt  Stärke  zu  verfeuern  und  so  den 
Gährungswärmeverlust  zu  vermeiden. 

Die  Berechnung  aus  den  Verbrennungswärmen  in  Verbindung  mit 
dem  Marktpreise  für  Stärke  und  Spiiitus  ergiebt,  dass  trotz  des  Gährwärme- 
verlustes  bei  den  giltigen  Marktpreisen  der  Spiritus  eine  billigere  Wärme- 
quelle als  die  Stärke  ist,  ganz  abgesehen  davon,  dass  seine  Anwendung 
als  flüssiges  Heizmaterial  zum  Betreiben  von  Motoren  etc.  eine  wesentlich 
einfachere  und  bequemere  ist  als  die  Anwendung  der  festen  Stärke  sein 
würde.  Die  Umwandlung  von  Stärke  und  Zucker  in  Alkohol  zwecks  Ver- 
brennung ist  demgemäss  als  ein  durchaus  rationelles  Verfahren  zu  betrachten. 

WiU. 

Die  unter  Leitung  Prlor's  von  H.  Schulze  (449)  ausgeführten  Ar- 
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beiten  liefern  den  Beweis,  dass  das  DnrclüäSBigkeitByermögen  der  Zellmem- 
bran verschiedener  Hefen  verschieden  ist,  nnd  dass  die  verschiedenen  Zncker- 
arten  dnrch  die  Zellmembran  mit  verschiedener  Geschwindigkeit  hinein 
difhmdiren.  Es  besitzen  daher  die  Zackerarten  der  Hefemembran  ebenso  wie 
anderen  leblosen  Membranen  gegenfiber  ein  unterschiedliches  Difliisionsver- 
mögen.  Die  Grösse  des  Diffnsionsvermögens  wird  durch  den  osmotischen 
Druck  beeinflusst.  Bei  gleichzeitiger  Anwesenheit  von  zwei  oder  mehreren 
Kohlehydraten  diffundirt  von  dem  Kohlehydrat  mehr  in  der  Zeiteinheit 
in  die  Zelle,  dessen  osmotischer  Druckantheil  grösser  als  deijenige  des  an- 
dern ist,  jedoch  nur  dann,  wenn  gleichzeitig  auch  dadurch  das  etwa  vor- 
handene geringere  Diffdsionsvermögen  des  einen  höheren  osmotischen  Druck 
ausübenden  Kohlehydrates  ausgeglichen  bezw.  überwunden  wird. 

Die  Mittheilungen  von  W.  Kirxcirr,  welcher  Glukose-  und  Glukose- 
mischungen in  den  verschiedensten  Verhältnissen  durch  verschiedene  Hefen 
vergähren  liess,  liefern  hierfür  einen  weiteren  Beweis. 

Buchneb  und  Eapp  ziehen  aus  ihren  Versuchen  den  Schluss,  dass 
lebende  Hefezellen  Glukose  und  Fruktose  gleich  schnell  vergähren.  Diese 
Ergebnisse  stehen  mit  dei\jenigen  Pbiob's  in  Widerspruch  und  veranlasste 
er  H.  ScHULZB,  diese  Frage  nochmals  experimentell  zu  prüfen. 

Aus  den  mitgetheilten  Resultaten  geht  unzweifelhaft  hervor,  dass  so- 
wohl die  vergohrenen  absoluten  Mengen  Glukose,  als  auch  die  von  jeder 
Zelle  vergohrene  Glukosemenge  grösser  ist  als  die  in  derselben  Zeit  ver- 
gohrene  Menge  Fruktose. 

Da  die  ausgesäten  Hefezellen  sich  in  dem  gleichen  Vegetationszustand 
befanden  und  die  Bedingungen  vollkommen  gleich  waren,  zeigen  die  Ver- 
suche, was  Pbiob  schon  früher  auf  anderem  Wege  nachgewiesen  hat,  dass 
das  Dültisionsvermögen  der  Glukose  grösser  ist  als  das  der  Fruktose. 

Aus  der  Umrechnung  der  Resultate  von  Büchneb  und  Rapp  ei^ebt 
sich,  besonders  unter  Berücksichtigung  der  sehr  kurzen  GShrdauer  und 
der  verhältnissmässig  niederen  Gährtemperatur,  dass  zwischen  den  ver- 
gohrenen Mengen  Glukose  und  Fruktose  Unterschiede  bestehen,  welche 
nicht  innerhalb  der  Versuchsfehler  liegen  können. 

Weiter  ergeben  die  erheblichen  Differenzen  zwischen  den  vergohrenen 
Zuckermengen  sowohl  in  den  beiden  24  stündigen  Versuchen  als  auch  in 
den  Versuchen  bei  40  und  48  Standen,  dass  in  den  angewandten  Hefe- 
mengen, welche  sicher  so  genau  wie  möglich  abgewogen  worden  sind,  be- 
züglich der  Anzahl  der  Hefezellen  Verschiedenheiten  bestanden,  welche  die 
Genauigkeit  der  Resultate  beeinträchtigten.  Die  Buohneb-  und  RAPP'schen 
Zahlen  sprechen  eher  für  die  von  Anderen  und  von  Pbiob  schon  früher 
nachgewiesene,  von  H.  Schulzb  neuerdings  wieder  bestätigte  Thatsache, 
dass  Glukose  durch  die  lebende  Zelle  schneller  vergohren  wird  als  Fruk- 
tose, zum  mindesten  ist  aber  von  den  genannten  Forschem  nicht  bewiesen 
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worden,  dass  lebende  Hefezellen  Olnkose  und  Froktose  gleich  scbnell  yer- 
gähren. 

H.  Schulze  hat  auch  noch  Versuche  mit  (JemiBchen  von  Maltose  und 
Ginkose  sowie  von  Maltose  und  Fruktose  angestellt  Aus  den  tabellarisch 
zusammengestellten  Versuchen  geht  hervor,  dass  es  im  Princip  gleichgültig 
ist,  welche  Hefenart  Verwendung  findet,  und  ob  die  Stickstoffemfthrung 
durch  Hefewasser  oder  Asparagin  erfolgt. 

Die  erhaltenen  Kesultate  bestätigen  in  allen  Fällen  das  Gesetz,  dass, 
solange  der  osmotische  Druck  des  einen  Kohlehydrates  in  der  Nährflüssig- 
keit  grösser  als  der  des  anderen  und  so  gross  ist,  um  den  unterschied  im 
Diffusions  vermögen  auszugleichen,  auch  von  diesem  Kohlehydrat  mehr  in 
der  Zeiteinheit  vergohren  wird  als  vom  anderen. 

Die  Resultate  mit  Hefe  L  entsprechen  den  vorhergehenden  und  recht- 
fertigen den  Schluss,  dass  unter  gleichen  Bedingungen  die  Diosmose  der 
Zucker  bei  verschiedenen  Hefen  nach  denselben  Gesetzmässigkeiten  erfolgt 

Bei  Hefen  mit  geringerem  Durchlässigkeitsvermögen,  zu  welchen  die 
Hefe  L  gehört,  sind  relativ  viel  grössere  Mengen  des  schwieriger  diffun- 
direnden  Kohlehydrates  erforderlich,  wenn  von  demselben  grössere  Mengen 
als  von  dem  leichter  diosmirenden  vergohren  werden  sollen. 

Aenderungen  der  Stickstoffernährung  vermögen  keine  Verschieden- 
heiten in  der  Nährstoffassimilation  zu  bewirken,  welche  mit  den  osmotischen 
Gesetzmässigkeiten  in  Widerspruch  stünden. 

Obgleich  die  Resultate  nicht  ganz  vollständig  sind,  erscheint  das  Er- 
gebniss  gerechtfertigt,  dass  auch  in  Gemischen  von  Maltose  und  Fruktose 
grössere  Mengen  Maltose  vergohren  werden,  wenn  das  Verhältniss  der  Zucker 
das  entsprechende  ist 

Die  von  H.  Schulze  erhaltenen  Resultate,  ebenso  wie  die,  welche 
W.  Knecht  erhielt,  machen  es  unschwer  verständlich,  dass  in  vergohrenen 
BierwürzennebenunvergährbarenKohlehydraten(AchroodextrinILiNTKSB) 
und  schwer  vergährbaren  Kohlehydraten  (Achroodextrin  II  Lintneb  und 
Achroodextrin  III  Pbiob)  Maltose  nachgewiesen  werden  kann  und  erklären 
auch,  warum  in  gewissen  Stadien  der  Würzegährung  vornehmlich  schwie- 
riger vergährbare  Kohlehydrate  und  weniger  Maltose  vergohren  werden, 
wie  PsiOB  schon  vor  Jahren  dargelegt  hat  WiU. 

In  Fortsetzung  seiner  Arbeiten  über  die  Ernährung  der  Hefe^  kommt 
Stern  (476)  zu  folgenden  Resultaten:  Die  Darbietung  von  anorganischer 
oder  stickstoffhaltiger  Nahrung  fiber  eine  gewisse  Grenze  hinaus  steigert 
weder  die  von  der  Hefe  assimilirte  Stickstoffinenge  noch  auch  das  Gewicht 
der  Hefe.  Mit  wachsender  Zuckermenge  steigt  auch  das  Gewicht  des  assi- 
milirten  Stickstoffs  und  das  Gewicht  der  Hefe  und  zwar  bis  zu  den  stärksten 


*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  9, 1898.  p.  84  und  Bd.  10, 1899,  p.  109. 
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Concentratjoneiii  welche  noch  yoUstftndig  vergohren  werden  können.  Am 
lebhaftesten  tritt  die  Zunahme  zu  Tage  bei  schwächster  Concentration  und 
wird  mit  steigender  Concentration  allmählich  geringer.  Temperaturen 
von  12^-25^  haben  nur  geringen  Einfluss  auf  das  Gewicht  des  assimilirten 
Stickstoff  und  auf  das  Gewicht  der  Hefenemte.  Bei  höheren  Tempei*aturen 
wird  die  Vermehrung  beeinträchtigt.  Das  Gesammtgewicht  und  der  Stick- 
stofi^halt  der  Hefenemte  am  Schluss  der  Gährung  sind  allein  abhängig 
von  dem  Gewichte  und  dem  Stickstofifgehalte  der  eingesäten  Hefe  und  von 
der  Zusammensetzung  der  vergährbaren  Flüssigkeit  Während  eines  Teiles 
der  Gährung  ist  das  Wachsthum  der  Hefe  proportional  der  Menge  des  ver- 
gohrenen  Zuckers  und  schreitet  fort,  solange  noch  unvergohrener  Zucker 
vorhanden  ist.  Verf.  kommt  auch  auf  Zymase  zu  sprechen  und  ist  geneigt, 
die  Existenz  einer  solchen  anzunehmen.  Meinecke, 

Thomas  (478)  glaubt,  dass  die  früheren  Bearbeiter  dw  Frage  von 
der  Stickstoffemährung  der  Hefe  den  Einfluss  der  gebotenen  Stickstoftform 
einerseits  auf  die  Vegetation  der  Hefe,  andererseits  auf  ihre  Gährthätigkeit 
nicht  auseinander  gehalten  haben.  Seine  eigenen  Untersuchungen  be- 
schränken sich  auf  den  Einfluss  des  Stickstoffs  auf  die  Hefe  selbst,  indem  er 
die  Gährthätigkeit  durch  entsprechende  Luftzufuhr  und  durch  entsprechende 
Wahl  der  Concentration  des  Zuckers  in  der  Nährlösung,  sowie  durch  ent- 
sprechende Bemessung  der  Menge  des  Hefezusatzes  beschränkte.  Als  zu 
prüfende  Stickstofiverbindung  wählt  der  Verf.  Harnstoff  den  er  in  wässriger, 
durch  Filtration  sterilisirter  Lösung  der  durch  Hitze  sterilisirten  mine- 
ralischen, glukose-haltigen  Nährlösung  in  verschiedener  Menge  zusetzte. 
Als  Ergebnisse  seiner  Versuchsreihen  werden  folgende  Sätze  angeführt: 

1.  In  10  proc.  Glukoselösung  ist  bei  Stickstoflzuftihr  in  Form  von 
Harnstoff  die  Gährung  eine  langsame,  bleibt  die  Stickstoffassimilation  gering, 
und  ist  die  Hefeemte  arm  an  Stickstoff. 

2.  Dagegen  ist  unter  sonst  gleichen  Verhältnissen  bei  20  proc.  Glu- 
koselösung die  Hefeemte  eine  weit  grössere  und  weit  stickstoff^eichere,  die 
Gährung  eine  intensive. 

3.  Versetzt  man  gleiche  Mengen  der  stickstofffreien  Lösung  mit  ver- 
schiedenen, im  Verhältniss  1,  2,  3  u. s.w.  steigenden  Hamstoffmengen,  so 
erreichte  mit  steigender  Harnstoffinenge  die  gebildete  Hefemenge  und  ihr 
Stickstof^ehalt  ein  Maximum,  um  aber  von  einem  gewissen  Punkte  an  bei 
weiter  gesteigerter  Stickstoffgabe  nicht  mehr  zuzunehmen.  Die  Lage  dieses 
Maximums  scheint  abzuhängen  von  der  Menge  der  zugesetzten  Hefe  und 
der  Art  der  Stickstoffverbindung  selbst. 

4.  Ersetzte  Verf.  den  Harnstoff  durch  Ammoniumkarbonat,  so  änderte 
sich  im  Prinzip  an  den  für  Harnstoff  festgestellten  Thatsachen  nichts;  nur 
war  Hefeemte,  Menge  des  assimilirten  Stickstofis  und  Stickstoffgehalt  der 
Hefe  beim  Optimum  der  Ammonkarbonatmenge  weit  höher  als  beim  Harnstoff. 

9* 
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5.  Verf.  Bchliesst  daraoB,  dass  der  Stickstoffgehalt  der  Hefe  sehr  variabel 
ist,  and  widerspricht  der  Ansicht  Haydüce's,  dass  der  Stickstoffgehalt  in 
einem  direkten  Verhältniss  zum  Gährvermögen  stehe. 

6.  Verwickelter  wird  das  Problem,  wenn  ein  Gemisch  von  zwei  oder 
mehr  Stickstoffverbindnngen  vorliegt.  Verf.  verweist  anf  Duclaux  und 
Labobdb,  nach  denen  die  Hefe  im  Traubenmost  den  Ammoniakstickstoff 
vorzieht  und  den  organischen  Stickstoff  gar  nicht  angreift.  Ein  Versuch, 
bei  dem  neben  Acetamid  wechselnde  Mengen  Ammoniumacetat  der  Zucker- 
läsung  zugesetzt  wurden,  ergab  indes,  dass  neben  Ammoniakstickstoff  auch 
Stickstoff  des  Acetamids  von  der  Hefe  assimilirt  war.  Behrens. 

Kutscher  (405)  untersuchte  die  sog.  Selbstgährung  der  Hefe,  soweit 
dabei  die  Zersetzung  der  stickstoffhaltigen  Eörpersubstanz  in  Frage  kommt, 
in  der  Weise,  dass  er  frische,  ausgewaschene  Brauereihefe  in  Toluolwasser 
suspendirte  und  bei  ca.  38^  sich  selbst  überliess.  Zunächst  tritt  Gfthrung 
und  Gasentwickelung  auf,  die  nach  24  bis  48  Stunden  indessen  in  der  Regel 
wieder  erlischt,  worauf  die  Hefe  sich  zu  Boden  setzt  Die  anföngliche  Biuret- 
reaktion  der  Flüssigkeit  ist  nach  8- 14  Tagen  ganz  oder  nahezu  verschwunden, 
während  der  unlösliche  Bückstand,  wenn  überhaupt,  die  Biuretreaktion  erst 
viel  später  verliert.  In  diesem  biuretfreien  Stadium  wurde  zur  Untersuchung 
geschritten.  Ausser  den  bereits  bekannten  Eiweissspaltangsprodukten,  die 
bei  der  Selbstgährung  auftreten,  den  Sarkinbasen,  dem  Lencin  und  T3rrosin, 
Hessen  sich  weiter  nachweisen  Ammoniak,  Histidin,  Arginin,  Lysin,  Aspa- 
raginsäure  und  ein  Körper  der  Formel  CgH^N^O^.  Dieselben  Spaltungs- 
produkte entstanden,  wenn  die  Hefeaufschwemmung  in  Toluolwasser  durch 
Soda  schwach  alkalisch  gehalten  wurde.  Verf.  schliesst  daraus,  dass  die 
Hefe  ein  tryptisches  Enzym  enthält.  Als  tryptisch  bezeichnet  Verf.  ein 
Enzym,  das  Eiweissstoffe  in  ähnlicher  Weise  wie  siedende  starke  Schwefel- 
säure spaltet,  also  unter  Bildung  von  Hexonbasen,  Asparagin-  und  Glutamin- 
säure, nicht  aber  von  Indol  und  Skatol,  die  von  einem  bei  den  Bakterien 
verbreiteten,  in  dieser  Wirkung  auf  Eiweissstoffe  dem  schmelzenden  Kali 
gleichenden  proteolytischen  Enzym  abgespalten  werden.  In  frischer  wohl- 
genährter Hefe  fand  Verf.  die  für  das  Hefetrypsin  charakteristischen  Spal- 
tungsprodukte höchst  selten  und  in  minimalen  Mengen,  was  er  darauf  zu- 
rückführt, dass  das  Hefetrypsin  in  gesunder,  unter  günstigen  Bedingungen 
lebender  Hefe  nur  auf  die  ins  Innere  der  Hefe  diffundirten  stickstoffhaltigen 
Bestandtheile  der  Nährflüssigkeit  wirkt,  diese  soweit  verändernd,  dass  sie 
von  der  Hefe  zum  Aufbau  ihres  Körpers  verwendet  werden  können.  Erst 
im  Hungerzustande  greift  das  Enzym  schliesslich  auch  die  lebende  Körper- 
substanz an.  Normal  wirkt  es  konstruirend,  erst  im  Hungerzustande 
destruirend.^  Behrens, 


1)  Einfacher  und  mit  mehr  Recht  dürfte  man  zur  Erklärung  wohl  den 
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Wildiers  (488)  erinnert  zunächst  an  den  Streit  zwischen  Pasteub  and 
Liebig,  von  welchen  Ersterer  behauptete,  dass  es  möglich  sei  in  einer  rein 
mineralischen  Nährlösnng  mit  Zucker  durch  eine  Spur  von  Hefe  lebhafte 
Gährung  und  eine  grosse  Menge  neuer  Hefe  zu  erzeugen.  LiEBia  dagegen 
hatte  bei  einer  Wiederholung  des  Versuches  einen  vollständigen  Misserfolg. 
Verf.  machte  zufällig  die  gleiche  Beobachtung  wie  Liebig.  Er  legte  sich 
daher  die  Frage  vor,  ob  die  Hefe  imstande  sei,  in  einer  rein  mineralischen 
Nährlösung  sich  zu  vermehren  und  zu  gähren  oder  ob  sie  noch  ein  anderes 
Element  bedürfe  und  welcher  Natur  dasselbe  sei. 

Die  angewendete  Nährlösung  war  in  folgender  Weise  zusammengesetzt : 

Wasser  200  g 

Zucker  (Saccharose)       20  „ 

Mg  SO^  50  ctg 

KQ  „    „ 

NH.Cl  „    „ 

Na,HPO,  „    „ 

CaCOg  10  „ 

Zur  Aussaat  gelangte  eine  Reinzucht  vom  Typus  des  Saccharomyces  cere- 
visiae  I  (Hansen).  Die  Nährlösung  wurde  sterilisirt,  24  Stunden  zwecks 
Lüftung  sich  selbst  überlassen  und  hierauf  mit  einer  wechselnden  Menge 
lebenskräftiger  Hefe  aus  einem  PASTSüB-Eolben  geimpft.  Die  Kulturen, 
welche  mit  einem  Grtlhrverschluss  versehen  waren,  wurden  auf  einer  Wage 
gewogen,  welche  noch  sehr  genau  Decigramme  anzeigte.  Durch  täglich 
wiederholte  Wägungen  wurde  die  Menge  der  gebildeten  Kohlensäure  bestimmt. 
Die  Versuche  stellten  fest,  dass  die  Hefe  sich  in  einer  mineralischen 
Nährlösung  nicht  entwickelt,  wenn  die  Einsaat  zu  sparsam  ist.  Es  bedarf 
einer  bestimmten  Menge  Hefe  bei  der  Einsaat.  Dieselbe  wirkt  dabei  als 
Trägerin  chemisch  wirksamer  Substanzen.  Zum  Beweis  wurden  steigende 
Mengen  einer  gekochten  Hefenemulsion  mit  der  gleichen  Menge  Hefe  geimpft. 
Mit  steigender  Menge  der  Hefenabkochung  wurden  steigende  Mengen 
Kohlensäure  erhalten. 

Das  Wirksame  hierbei  ist  allein  das  Filtrat,  während  die  Zellkörper 
völlig  unwirksam  sind.  Verf.  schliesst  daraus,  dass  das  Hefewasser  einen 
für  die  Entwicklung  der  Hefe  unentbehrlichen  Körper  enthält,  welchen  er 
„Bios"  nennt. 

Das  „Bios"  ist  löslich  in  Wasser,  unlöslich  in  absolutem  Alkohol  und 
in  Aether.  Durch  SOproc.  Alkohol  wird  das  „Bios"  ausgezogen.  Diese 
Thatsache  schliesst  die  Annahme  aus,  dass  es  sich  um  Lecithin  handelt, 
welches  im  Hefewasser  enthalten  ist. 


Unterschied  zwischen  lebender  und  todter  Hefe  bezüglich  der  Lokalisation  der 
Stoffe  verwerthen.  (Ref.) 
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In  den  Aschenbestandtheilen  findet  sich  das  ,,Bios^  nicht  vor.  Es  wird 
durch  ^/,  stündiges  Kochen  in  verdünnter  Schwefelsäure  von  5  Volum-Proc. 
oder  10  Gtew.-Proc.  nicht  zerstört  Dagegen  wird  es  durch  ^/^stündiges 
Kochen  mit  Iproc,  noch  stärker  aber  mit  Sproc.  Natronlauge  geschädigt 
Die  Ghrenze  ist  hier  weniger  scharf  ausgesprochen.  Durch  Bleiessig  wird 
„Bios"  nicht  gef&llt  Der  Bleiniederschlag  ist  nach  der  Behandlung  mit 
Schwefelwasserstoff  oder  Schwefelsäure  unwirksam.  Auch  nach  der  Fällung 
mit  anderen  Metallsalzen  bleibt  das  Filtrat  immer  sehr  wirksam  und  die 
aufgelösten  und  von  dem  Metall  befreiten  Niederschläge  sind  unwirksam. 

Die  Methode  der  Isolirung  durch  AusftUen  mit  Metallsalzen  führt  also 
nicht  zum  Ziele.  Verf.  hat  eine  ganze  Reihe  von  Substanzen  geprüft,  wie 
Harnstoff,  Asparagin,  Analin,  Tyrosin,  Nukleinbasen,  Adenin  und  Guanin, 
Nukleinsäure  aus  Thymus,  Creatin  (Mebok),  die  peptischen  und  tiyptischen 
Verdauungsprodukte  chemisch  reiner  Eiweisskörper,  wieEdestin  und  Eier- 
eiweiss.  Das  „Bios*'  ist  mit  keiner  dieser  Substanzen  identisch. 

Das  „Bios^  ist  dialysationsfähig. 

Es  findet  sich  im  LrGsia'schen  Fleischextrakt,  in  den  Handelspeptonen 
und  in  der  Bierwürze.  Die  Handelspeptone  und  die  Verdauungsprodukte 
chemisch  reiner  Eiweisskörper  (Edestin,  Eieralbumin)  verhalten  sich  völlig 
verschieden. 

Die  Hefe  erzeugt  während  der  Vermehrung  und  Gährung  kein  neues 
„Bios^.  Es  ist  also  kein  Produkt,  welches  die  Hefezelle  erzeugen  kann. 
Sie  hat  es  allerdings  absolut  zum  Leben  nöthig,  sie  vermehrt  es  aber  nicht. 

Verf.  hat  verschiedene  Hefen  mit  dem  gleichen  Besultat  geprüft;  es 
handelt  sich  also  um  eine  allgemeine  Eigenschaft  der  Bierhefen. 

(Dem  Ref.  ist  schon  lange  bekannt,  dass  sich  Hefe  in  rein  mineralischer 
Nährlösung  schlecht  oder  überhaupt  nicht  entwickelt  und  dass  die  Aussaat- 
menge dabei  eine  ganz  wesentliche  Rolle  spielt  Zur  Erklärung  dieser  That- 
Sachen  ist  es  nicht  einmal  nothwendig  an  die  Gegenwart  von  Spuren  von 
giftig  wirkenden  Körpern  wie  Kupfer  zu  denken,  obwohl  Ref.  dieselbe  eben- 
falls mit  in  seine  Erwägungen  gezogen  hat.  Auch  bei  Anwendung  von  ganz 
reinen  Salzen  treten  die  Erscheinungen,  die  sich  nicht  nur  in  der  Entvrick- 
lung  der  Hefe,  sondern  vielfach  auch  in  einer  besondem  Beschaffenheit  des 
Zellinhaltes  geltend  machen,  ein. 

Grossen  schädigenden  Einfluss  hat  auf  die  Hefe  der  Uebergang  von 
dem  einen  Nährmedium  in  das  andere.  Die  gewöhnlich  in  Bierwürze  oder 
auch  in  Hefezuckerwasser  gezüchtete,  zum  Theil  noch  in  vollster  Ent- 
wicklung begriffene  Hefe  wird  aus  einem  vorzüglichen,  aus  pflanzlichen 
Extrakten  bestehenden  Nährmedium ^  welches,  wie  Ref.  überzeugt  ist,  für 
die  Entwicklung  der  Hefe  zwar  nicht  absolut  nothwendige,  aber  günstig 
wirkende  Stoffe  in  kleinsten,  kaum  nachweisbaren  Mengen  enthält,  in  ein 
weniger  günstiges,  aus  reinen  Lösungen  zusammengesetztes  übertragen. 


AJkoholgährung.  X35 

In  demselben  befinden  sicli  scliliesslich  die  Salze  zum  Theil  in  nnlöslicher 
oder  wenigstens  in  sehr  schwer  löslicher  Form,  die  gelösten  in  dissocürter 
Form  vor. 

Es  ist  bekannt,  wie  nngemein  empfindlich  die  Hefe  schon  anf  die  g^ 
ringsten  Aendernngen  in  der  Nährlösung  reagirt,  dass  sie  eine  ungeeignete 
Zusammensetzung  auch  da  anzeigt,  wo  chemisch  eine  solche  nicht  mehr 
nachzuweisen  ist 

Die  Empfindlichkeit  der  Hefe  zeigt  sich  selbst  dann,  wenn  zwar  die 
Nährlösung  die  gleiche  bleibt,  aber  ein  Uebergang  von  einem  flflssigen  auf 
ein  festes  Substrat  stattfindet. 

Ref.  hat  sich  die  Erscheinung,  dass  die  Entwicklung  der  Hefe  in  rein 
mineralischer  Nährlösung  wesentlich  von  der  Einsaatmenge  abhängt,  auf 
Grund  seiner  eingehenden  Beobachtungen  in  folgender  Weise  erklärt: 

Mit  der  Einsaat  gelangen  Zellen  sehr  verschiedener  Entwicklangs- 
Stadien  in  die  Nährlösung.  Ein  Theil  dieser  Zellen  ist  offenbar  von  vorn- 
herein noch  ungeeignet,  sich  den  geänderten  Verhältnissen  anzupassen. 
Auch  von  den  übrigen  Zellen,  welche  bereits  auf  dem  Höhepunkt  der  Ent- 
wicklung stehen,  also  im  allgemeinen  widerstandsfähiger  sind,  bleibt  nur 
ein  Theil,  eventuell  überhaupt  keine  am  Leben.  Je  grösser  nun  die  Einsaat 
ist,  desto  grösser  wird  die  Möglichkeit,  dass  Zellen  durch  Auswahl  der  wider- 
standsfähigsten am  Leben  bleiben.  Dass  bei  diesem  Kampfe  die  überlebenden 
Zellen  durch  die  aus  den  absterbenden  und  abgestorbenen  Zellen  austreten- 
den Zersetzungsprodukte  während  der  Anpassung  an  die  neuen  Verhältnisse 
eine  gewisse  Unterstützung  erfahren,  ist  wohl  ohne  weiteres  anzunehmen. 

Bei  schwacher  Einsaat  kann  anfangs  auch  noch  eine  geringe  Ver- 
mehrung stattfijaden;  die  neu  erzeugten  Zellen  sind  jedoch  nicht  geeignet 
bei  längerer  Dauer  der  im  üebrigen  gleichbleibenden  Bedingungen  Wider- 
stand zu  leisten. 

Aehnliche  Verhältnisse  bezüglich  der  Einsaatmenge  sind  nicht  nur 
chemischen,  sondern  auch  physikalischen  Bedingungen  gegenüber  von  Be- 
deutung. 

Bei  der  Feststellung  der  Wachsthumsgrenze  in  ihrer  Abhängigkeit 
von  der  Temperatur  spielt  auch  die  Einsaatmenge  bei  gleichem  Alter  der  zur 
Impf^g  benützten  Kultur  eine  ausschlaggebende  Rolle.  Die  Temperatur- 
grenzen können  für  stärkere  Einsaat  beispielsweise  um  5®  C.  höher  liegen 
als  für  schwache. 

Verf.  hat  die  Frage  einseitig  vom  chemischen,  ernährungsphysiolo- 
gischen Standpunkt  behandelt  und  den  allgemein  biologischen  ausser  Acht 
gelassen.  Ref.  vermisst  irgend  welche  Angaben  darüber,  dass  Verf.  die 
Entwicklung  der  Hefe  mikroskopisch  verfolgt  hat.  Seine  Schlussfolgerungen 
würden  hiedurch  sicher  modificirt  worden  sein.  (D.  Ref.)  Will. 

Braun  (342)  hat  die  frühervon Will  (AUgem.  Brauer-  u.  Hopfenztg. 
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1 892,  p.  1088)  für  Bierhefe  bezüglich  des  Anftreteius  and  des  Verschwindens 
des  Glykogens  gemachten  Angaben  unter  Beachtung  der  von  Meissnsb^ 
hervorgehobenen  Oesichtspnnkte  einer  Nachprüfiing  unterzogen.  Auf  Grund 
mehrerer  in  gleicher  Weise  durchgeführter  Versuchsreihen  bestätigt  der- 
selbe die  Angaben  von  Will  in  jeder  Hinsicht.  Es  betrifft  dies  sowohl  die 
Entwickelungsgeschichte  der  Hefezelle  als  insbesondere  das  Auftreten  und 
Verschwinden  des  Glykogens  bei  der  Sprossung  der  ruhenden  Zelle  und 
beim  Uebergang  der  sich  entwickelnden  Zellen  in  den  Ruhezustand. 

Verf.  wendete  bei  seinen  Untersuchungen  gleichzeitig  die  WiLL'sche 
JodlOsung  und  die  von  Mbisskeb  angegebene  an,  welche  bedeutend  konzen- 
trirter  als  erstere  ist.  Auf  Grund  seiner  Beobachtungen  kommt  er  zu  dem 
Schluss,  dass  der  Nachweis  von  Glykogen  mit  concentrirten  Joiitjodkalium- 
lösungen  sehr  erschwert,  wenn  nicht  unmöglich  ist.  Besonders  bei  ent- 
wicklungsgeschichtlichen Studien  an  Hefezellen  erscheint  zum  Nachweis 
über  das  Auftreten  und  Verschwinden  des  Glykogens  eine  verdünntere  Jod- 
lüsung,  etwa  in  der  von  Will  angegebenen  Stärke  (3  g  Jodkalium  in  60  ccm 
dest.  Wasser  gelOst  und  1  g  Jod  hinzugefügt),  unerlässUch,  um  nicht 
Täuschungen  unterworfen  zu  sein.  Für  feinere  Unterschiede  in  der  Reaktion 
des  Zellinhaltes,  für  differenzirte  Färbung  ist  dieselbe  ohne  Zweifel  viel 
geeigneter  als  eine  konzentrirtere.  Will. 

Elllesen  (366)  hat  Versuche  über  den  Einfluss  des  Vegetationszustan- 
des verschiedener  Hefen  auf  ihr  Vermehrungs-  und  Gährvermögen  ausge- 
führt Dieselben  wurden  mit  den  beiden  Hefen  Frohberg  und  Logos  an- 
gestellt. 

Die  Hefen  wurden  aus  jungen,  gährtüchtigen  Zellen  gezüchtet,  und 
zwar  in  Saccharose -Hefenwasserlösung.  Zur  Vergährung  kam  ebenfalls 
eine  lOproc.  Saccharose-Hefenwasserlösung,  so  dass  nur  das  höhere  Alter 
der  Zellen  verschiedene  Resultate  liefern  konnte.  Es  kamen  die  Hefen  in 
drei  Vegetationszuständen  zur  Verwendung:  1.  junge,  24  Stunden  alte; 
2.  3  Wochen  alte;  3.  8  Wochen  alte. 

Den  Grund,  dass  sich  die  Hefen  in  den  verschiedenen  Vegetationszu- 
ständen so  verschieden  verhalten,  kann  man  zum  Theil  in  folgenden  Fak- 
toren suchen:  1.  Veränderung  der  Membran;  2.  Einwirkung  der  Gährpro- 
dukte;  3.  Veränderung  des  Zuckergehaltes  mit  fortschreitender  Gährung. 

Dazu  wären  noch  in  Bezug  auf  die  BüCHNSB'sche  Entdeckung  die  Aende- 
rungen  des  Plasmas  bezw.  seines  Gehaltes  an  Zymase  ergänzend  anzufügen. 

Der  erste  Theil  der  Arbeit  bezweckt  die  Untersuchung  des  Vermeh- 
rungsvermögens, wobei  selbstverständlich  auch  Unterschiede  im  Gährver- 
mögen  erzielt  wurden,  jedoch  konnten  dieselben  nicht  sehr  variirend  sein, 
da  pro  Eubikmillimeter  nur  20  Zellen  der  verschiedenen  Vegetationszustände 


»)  Koch's  Jahresber.  1900,  Bd.  11,  p.  107. 
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ausgesät  worden.  Es  trat  je  nach  der  angewandten  Temperatur  eine  leb- 
hafte Sprossung  ein,  so  dass  die  Gährung  eigentlich  nicht  mit  alten  Zellen 
dnrchgef&hrt  wurde.  Nach  vollständiger  Durchführung  der  Versuche  er- 
gab sich,  dass  die  Hefe  nur  im  stände  ist,  eine  ganz  bestimmte  Zahl  von 
Zellen  zu  bilden. 

Hierauf  baut  sich  der  zweite  Theil  der  Versuche  auf,  indem  gleich  zu 
Anfang  pro  EubikmiUimeter  so  viel  alte  Zellen  ausgesät  wurden,  als  bei 
der  Aussaat  von  20  Zellen  nach  der  längsten  G^ährdauer  pro  Knbikmilli- 
meter  erhalten  worden  waren.  Eine  Vermehrung  trat  nicht  mehr  ein,  so 
dass  lediglich  das  Gährvermögen  zur  Geltung  kam. 

Aus  den  in  umfangreichen  Tabellen  zusammengestellten  Besultaten 
ergiebt  sich,  dass  bei  Hefe  Frohberg  mit  zunehmendem  Alter  die  Vermeh- 
mngsenergie  abnimmt,  um  später  wieder  bei  höherem  Alter  sogar  noch  die 
der  jungen  Hefe  zu  überbieten,  bei  Logos  hingegen  schreitet  die  Vermeh- 
rongsenergie  mit  höherem  Alter  stetig  fort. 

Bei  einer  Temperatur  von  6-8^  C.  treten  andere  Erscheinungen  auf. 
Die  Vermehmngsenergie  der  Hefe  Frohberg  verhält  sich  analog  wie  bei 
25^  C.  nur,  der  Temperatur  entsprechend,  in  vermindertem  Maasse,  während 
Logos  einen  bedeutenden  Rückschritt  zeigt  Auch  wird  ersichtlich,  dass 
bei  6-8  ®  C.  die  Vermehrungsenergie  der  Hefe  Logos,  wenigstens  bei  höherem 
Alter,  noch  unter  die  der  Hefe  Frohberg  sinkt.  Das  Vermehrungsvermögen 
der  Hefe  Logos  überwiegt  in  allen  Altersstadien  das  der  Hefe  Frohberg. 

Bei  Hefe  Frohberg  nimmt  das  Vermehrungsvermögen  ebenso  wie  die 
Energie  erst  wieder  ab,  dann  bei  höherem  Alter  wieder  zu,  während  Logos 
mit  fortschreitendem  Alter  einen  ständigen  Eückschritt  zeigt  Die  Eeller- 
versuche  bei  6-8^  verhielten  sich  analog. 

Bei  Hefe  Frohberg  nimmt  die  Gährungsenergie  zunächst  zu  und  dann 
bei  höherem  Alter  wieder  ab.  Hefe  Logos  hingegen  zeigt  zuerst  eine  be- 
deutende Abnahme  der  Gährungsenergie  und  später  wieder  eine  Zunahme. 

Bei  einer  Temperatur  von  6-8^  C.  konnte  noch  keine  Gährungsenergie 
konstatirt  werden. 

Die  Gährwirkung  verhält  sich  etwas  verschieden  von  der  Gährungs- 
energie. 

Bei  Frohberg  ist  zunächst  wieder  eine  Abnahme  zu  konstatiren,  später 
wieder  eine  Zunahme^  während  bei  Logos  eine  stetige  Zunahme  zu  be- 
obachten ist. 

Bei  Eellertemperatur  von  6-8  **  C.  wird  die  Gährwirkung  beider  Hefen 
mit  zunehmendem  Alter  geringer. 

Ln  zweiten  Theil  der  Arbeit  war,  wie  bemerkt,  eine  Vermehrung  der 
Zellen  ausgeschlossen,  und  kommt  hiermit  nur  die  Gährungsenergie  sowie 
die  Gährwirkung  in  Betracht. 

Hefe  Frohberg  und  Logos  verhalten  sich  hier  in  Bezug  auf  Gährungs- 
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energie  bei  25®  C.  analog:  beide  nehmen  mit  zunehmendem  Alter  an  Gäh- 
rnngsenergie  ab,  w&hrend  sie  bei  6-8®  C.  zuerst  ab-  und  bei  höherem  Alter 
wieder  zunehmen. 

Das  Gährvermögen  beider  Hefen  ist  bei  25®  C.  und  6-8®  C.  gleich; 
beide  Hefen  weisen  mit  Zunahme  des  Alters  ein  höheres  Gähryermögen  auf. 

Die  Inversion  war  bei  sämmtlichen  Versuchen  der  zweiten  Reihe  = 
100  Proc. 

Der  auffallendste  Unterschied  bei  Verwendung  nur  alter  Zellen  zeigt 
sich  in  der  bedeutend  höheren  Produktion  von  Sfturen. 

Bei  Hefe  Frohberg  ist  bei  25®  G.  die  S&ureproduktion  bei  beiden  Ver- 
suchsreihen gleich  bis  auf  die  8  Wochen  alten  Hefen,  wo  die  jungen  Zellen 
bei  Beginn  der  Gährung  etwas  im  Vortheil  sind,  später  jedoch  um  ein  Ge- 
ringes wieder  zurückstehen. 

Bei  6-8®  C.  überwiegt  zuerst  die  Säureproduktion  der  alten  Zellen, 
bei  längerer  Gährdauer  lassen  sie  jedoch  nach,  Säure  zuproduciren  und  die 
jungen  Zellen  liefern  mehr.  Nur  bei  Swüchentlicher  Hefe  Frohberg  ist  bei 
den  alten  Zellen  auch  bei  Eellertemperatnr  eine  Mehrproduktion  yon  Säuren 
zu  verzeichnen. 

Bei  Hefe  Logos  überwiegt  in  allen  drei  Altersstadien,  sowohl  bei 
25®  C.  als  auch  bei  6-8®  C,  die  Säureproduktion  der  alten  Zellen. 

Die  alten  Zellen  sind  gegen  Säuren  bedeutend  widerstandsfähiger  als 
junge,  denn  die  alten  Hefen  zeigten,  trotz  zum  Theil  wesentlich  höheren 
Säuregehaltes  ein  grösseres  GährvermOgen  als  die  jungen,  nur  aus  alten 
Hefen  gezüchteten  Zellen.  Es  darf  jedoch  hieraus  ein  Schluss  für  sämmt- 
liche  Heferassen  nicht  gezogen  werden,  da  sich  ja  schon  in  vorstehenden 
Versuchen  hinsichtlichVermehrungsenergie  und -Vermögen,  sowieauchGäh- 
rungsenergie  ganz  wesentliche  Unterschiede  zeigten.  Will. 

Eayser  und  Dienert  (400)  beschäftigen  sich  in  ihren  Beiträgen  zur 
Biologie  der  Hefen  zunächst  mit  der  Bildung  des  Glycerins  und  der  Bem- 
steinsäure.  Einleitend  bringen  sie  eine  gedrängte  Uebersicht  der  bisheri- 
gen erschöpfendsten  Arbeiten  über  diese  beiden  wichtigsten  Nebenprodukte 
der  alkoholischen  Gährung.  Verff.  vei*wandten  zu  ihren  Kulturen  wässerige 
Auszüge  von  Malzabfällen^  denen  je  10®/^  der  verschiedenen  Zucker  (Sac- 
charose, Maltose,  Glucose,  Lactose),  sowie  in  den  einzelnen  Versuchen  Pep- 
ton, Apfelsäure  oder  Weinsäure  zugesetzt  wurde.  Als  Versuchshefen  wur- 
den eine  Wein-  und  eine  Milchzuckerhefe  benutzt.  Die  quantitative  Be- 
stimmung des  Glycerins  und  der  Bemsteinsäure  geschah  nach  Pasteür's 
Methode,  welche  bei  solchen  künstlichen  Nährlösungen,  die  sehr  arm  an  Ex- 
traktstoffen sind,  genügend  exakt  und  sehr  schnell  auszuführen  ist  Zur 
Bestimmung  der  Fettstoffe  in  der  Hefenzelle  wandten  Verff.  folgendes  Ver- 
fahren an.  Die  getrocknete  Hefe  wird  eine  Stunde  lang  mit  Wasser,  dem 
1 0  ®/o  Alkohol  zugesetzt  sind,  in  Berührung  gelassen.  Sodann  wird  in  stund- 
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liehen  Intervallen  soviel  Alkohol  zugesetzt,  dass  der  Oehalt  der  alkoholi- 
schen Lösung  jedesmal  um  5  ^  steigt,  und  hiermit  solange  fortgefahren,  bis 
die  Alkoholstärke  80^  beträgt.  Darauf  wird  der  Alkohol  durch  solchen 
von  90^  ersetzt  und  nach  einer  Einwirkungsdauer  von  einer  Stunde  das 
gleiche  Volumen  Aether  zugefügt.  Nach  weiteren  zwei  Stunden  wird  das 
Alkohol- Aethergemisch  abgezogen  und  durch  reinen  Aether  ersetzt,  welcher 
24  Stunden  auf  der  Hefe  bleibt.  Die  gesammten  Extraktionsflüssigkeiten 
werden  gesammelt  und  im  Wägegläschen  verdampft  Der  so  erhaltene 
Bückstand  wird  nochmals  mit  Alkohol  behandelt;  der  Aetherrfickstand 
schliesslich  zur  Wägung  gebracht.  (Es  ist  nicht  einzusehen,  warum  Verff. 
diese  umständliche  Methode  anwendeten,  anstatt  in  der  Wärme  im  Soxh- 
LBT^schen  oder  besser  noch  im  ToLLSKs^schen  Extraktionsapparat  zu  extra- 
hiren.  D.  Bef.)  —  Die  Analysen  wurden  jedesmal  in  der  Mitte  der  Gäh- 
rung,  am  Schluss  derselben  (nach  Aufhören  der  Eohlensäureentbindung, 
also  nach  etwa  14  Tagen),  sodann  42  Tage  und  90  Tage  nach  der  Einsaat 
in  die  Eölbchen  ausgeführt.  Zum  Studium  des  Temperatureinflusses  wurde 
nach  Beendigung  der  Hauptgährung  jedesmal  ein  Theil  der  Kölbchen  im 
Gährkeller  (bei  10-12<>  C.)  und  ein  Theü  im  Brütechrank  (bei  25^  C.)  auf- 
bewahrt. 

Aus  den  Besultaten  der  Verif.  geht  nun  hervor,  dass  während  der 
stürmischen  Gährung  die  Glycerinmenge  oft  sehr  gering  ist,  dann  aber  bis 
zum  Schluss  der  Gährung  zunimmt,  ein  Maximum  erreicht  und  darauf  wieder 
abnimmt  —  oft  besonders  schnell  bei  hoher  Temperatur,  langsamer  bei 
niedriger,  —  infolge  Weiterverbrennung  und  Aetherbildung.  Auf  die 
Menge  des  gebildeten  Glycerins  übt  die  Zuckerart  keinen  grossen  Einfluss, 
wie  schon  Pasteub  nachgewiesen.  Bei  Saccharosezusatz  scheint  am  meisten 
Glycerin  zu  entstehen.  Bei  Verwendung  von  Weinhefe  zeigte  sich,  dass  bei 
Zusatz  von  1^/^  Pepton  die  Glycerinmengen  grössere  waren,  und  zwar  auch 
hier  bei  Gegenwart  von  Saccharose  wieder  den  höchsten  Betrag  aufwiesen. 
Während  sodann  die  Abnahme  des  Glycerins  in  den  Kulturen,  denen  kein 
Pepton  zugesetzt  war,  sehr  bald  eintrat,  zeigte  sich  dieselbe  in  den  pepton- 
haltigen  viel  später  und  schwächer.  Dasselbe  Verhalten  wies  auch  die  Milch- 
zuckerhefe auf,  doch  war  die  Glycerinabnahme  nach  90  Tagen  hier  schon 
sehr  merklich. 

Für  die  Untersuchungen  des  Säureeinflusses  auf  die  Glycerinbildung 
wurde  nur  Weinhefe  herangezogen.  Der  Zusatz  von  Apfel-  und  Weinsäure 
betrug  5  g  pro  Liter.  Die  Glycerinmengen  waren  beim  Zusatz  der  Wein- 
säure grössere  und  die  Zunahme  des  Glycerins  hielt  auch  längere  Zeit 
während  der  Gährung  an  als  in  den  übrigen  Kulturen.  Bei  der  Apfelsäure 
zeigte  sich  indess,  dass  die  absoluten  Mengen  Glycerin  nicht  ganz  so  hoch 
waren  als  in  den  Fällen,  in  denen  nur  Zucker  zugesetzt  war.  Doch  muss 
dabei  berücksichtigt  werden,  dass  das  Hefengewicht  bei  der  GlycerinbU« 
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düng  ein  Wort  mitspricht  und  dasselbe  in  sauren  L{>8ungen  geringer  ist  als 
in  neutralen. 

Was  die  Temperatur  anbelangt,  so  zeigte  sieb,  dass  die  Glycerinmenge 
fast  durchweg  in  den  bei  (}ährkellertemperatur  gehaltenen  Kulturen  nach 
Verlauf  von  90  Tagen  bedeutend  grösser  war,  als  in  den  Brutschrankkul- 
toren.  Eine  Ausnahme  machten  nur  die  mit  Pepton  oder  Weinsäure  ver- 
setzten. 

Die  Studien  über  die  Bemsteinsäurebildung  führten  Verff.  zu  den  Er- 
gebnissen, dass  bei  Verwendung  von  Weinhefen  die  Menge  der  Bernstein- 
säure während  der  Oährung  zuerst  ständig  zunimmt,  und  dass  diese  Zunahme 
bei  Verwendung  von  Maltose  am  grössten  ist;  dagegen  nimmt  die  Bemstein- 
säure  bei  Anwendung  von  Milchzuckerhefe  im  weiteren  Gährverlauf  schon 
bald  stetig  ab.  Peptonzusatz  verzögert  die  Bildung  der  Bemsteinsäure 
etwas,  ohne  auf  die  absolute  Menge  derselben  schliesslich  einen  Einfluss  zu 
üben.  Bei  niederer  Temperatur  (10-12^  C.)  entsteht  mehr  Bemsteinsäure 
als  bei  höherer.  Bei  der  Milchznckerhefe  war  dagegen  die  gebildete  Menge  der 
Bemsteinsäure  in  den  Versuchen,  in  welchen  Pepton  zugesetzt  war,  im  Gähr- 
keller  kleiner  als  in  den  Parallelkultureu  bei  Bmtschranktemperatur.  Wie 
beim  Glycerin  zeigt  sich  auch  bei  der  Bildung  der  Bemsteinsäure,  dass  die- 
selbe zuerst  stetig  zunimmt,  ein  Maximum  erreicht  und  darauf  wieder  ab- 
nimmt. Das  Maximum  wird  jedoch  bei  der  Bemsteinsäure  viel  langsamer 
erreicht  als  beim  Glycerin. 

Die  Untersuchungen  der  flüchtigen  Säuren  (Essigsäure)  ergaben,  dass 
dieselben  bei  25  ^  C.  von  der  Weinhefe  und  Milchzuckerhefe  in  gleichen 
Mengen  gebildet  werden  und  dass  dieselben  im  weiteren  Verlauf  der  Gäh- 
rung  abnehmen.  Dagegen  verhält  sich  die  Milchzuckerhefe  bei  niederer  Tem- 
peratur (12®  C.)  ganz  anders;  sie  produzirt,  besonders  bei  Peptonzusatz, 
im  weiteren  (Hhrverlauf  noch  grössere  Mengen  Essigsäure. 

Verff.  versuchen  eine  Beziehung  zwischen  dem  Hefengewicht  und  dem 
des  Glycerins  und  der  Bemsteinsäure  festzustellen.  Es  zeigte  sich,  dass  die 
Glycerinmengen,  auf  die  Einheit  der  Hefenmenge  bezogen  (=  1  g)  im  Ver- 
lauf der  Gährung  stets  abnahmen  und  zwar  bei  höherer  Temperatur  mehr 
als  bei  niedriger.  Das  umgekehrte  Verhältniss  zeigt  sich  jedoch,  wenn  Pep- 
ton oder  Weinsäure  zugesetzt  wird;  in  diesen  Fällen  nimmt  die  Glycerin- 
menge, auf  die  Hefegewichtseinheit  bezogen,  zu  und  zwar  bei  höherer  Tem- 
peratur mehr  als  bei  niedriger.  Ein  ganz  bestimmtes  Gesetz  ist  jedoch  für 
diese  Relationen  nicht  aufzustellen.  Verff.  weisen  darauf  hin,  dass  jeden- 
falls das  Alter  der  Zellen  für  die  Glycerinbildung  von  grossem  Einfluss  ist; 
dass  alte,  ruhende  Zellen,  die  vorwiegend  anaörobiotisch  leben,  in  erster 
Linie  Glycerin  produciren,  während  die  jungen  Zellen  davon  nicht  nur  weni- 
ger liefern,  sondem  dasselbe  eventuell  noch  weiter  vergähren. 

Die  Fettbildung  in  der  Hefe  ist  noch  immer  wenig  studirt  Bekannt- 
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lieh  nimmt  die  Fettbildnng  za,  wenn  die  Hefe  altert  und  sich  in  günstiger 
Nfihrlösnng  befindet.  Grossen  Einflnss  anf  die  Fettbildnng  hat  anch  die 
Hefenrasse.  Anch  die  Fettbildnng  erreicht  ihr  Maximnm,  das  längere  oder 
kürzere  Zeit  anhält,  nnd  nimmt  dann  wieder  ab.  Weinsäure  scheint  die 
Fettbildnng  zn  begünstigen,  ebenso  niedere  Temperatur  bei  der  Weinhefe, 
während  die  Milchznckerhefe  bei  höherer  Temperatur  mehr  Fett  bildet. 

Fettbildnng  und  Gljcerinbildung  scheinen  nicht  voneinander  abhängig 
zn  sein,  vielmehr  zwei  verschiedenen  physiologischen  ThäÜgkeiten  anzu- 
gehören. Während  das  Fett  a]s  Reservestoff  betrachtet  werden  muss,  ist  das 
Glycerin  eigentliche  NahrungsqueUe.  Kröber. 

Kayser  und  Dienert  (400)  setzen  ihre  Studien  über  die  Bildung 
des  Glycerins  und  der  Bemsteinsänre  bei  der  Alkoholgähmng  fort  und  be- 
stätigen, dass  gewisse  phosphathaltige  Nährlösungen  nach  der  Gähmng 
grosse  Mengen  (bis  zu  3  g  pro  Liter)  Glycerin  geben.  Hierbei  spielen  die 
Heferasse  und  der  Zusatz  gewisser  Verbindungen  zu  den  Nährlösungen 
eine  grosse  Rolle.  Zuweilen  weisen  die  phosphatreichen,  zuweilen  die  pep- 
tonreichen  Nährlösungen  den  grösseren  Glyceringehalt  anf.  üeber  die 
Glycerinmengen,  welche  erhalten  wurden,  wenn  eine  Anzahl  Gährversuche 
verschieden  lange  unter  gleichen  Bedingungen  und  mit  gleichen  Nähr- 
lösungen gehalten  wurden,  giebt  nachstehende  Tabelle  eine  Uebersicht. 


Es  wurden  erhalten  g  Glycerin  pro  Liter 

Hefen- 

Angewandte 

Mitte 

nach 

nach 

nach  90  Tagen 

sorte 

Nährlösung 

der 
Gäh- 

15 

42 

Brut- 

Gähr- 

nmg 

Tagen 

Tagen 

schrank 

keller 

Saccharose 

0,258 

0,540 

0,185 

0,030 

0,500 

Saccharose  und  Pepton 

0,101 

0,900 

1,051 

0,870 

0,810 

Wein- 

Saccharose und  Phosphat 

1,276 

2,885 

0,877 

0,840 

1,790 

hefe 

Glukose 

0,168 

0,410 

0,315 

0,135 

0,425 

Glukose  und  Pepton 

0,078 

0,241 

0,483 

0,635 

0,785 

Glukose  und  Phosphat 

0,247 

0,438 

1,726 

0,380 

2,050 

Saccharose 

0,280 

0,680 

0,550 

0,075 

0,385 

Milch-     Saccharose  und  Pepton 

0,129 

0,438 

0,928 

0,435 

0,640 

,          Saccharose  und  Phosphat 

0,270 

2,115 

0,928 

1,335 

1,987 

zucKer-    ^^^^^ 
^^^^      Laktose  und  Pepton 

0,258 

0,663 

0,540 

0,140 

0,370 

0,061 

0,326 

1,220 

0,185 

0,485 

Laktose  und  Phosphat 

0,168 

1,451 

2,584 

3,070 

0,485 

In  den  meisten  Fällen  ergeben  demnach  die  phosphathaltigen  Nähr- 
lösungen grössere  Mengen  Glycerin  aLs  die  peptonhaltigen,  doch  üben  Zucker- 
art, Temperatur  und  Heferasse  einen  grossen  Einflnss  anf  die  Glycerin- 
bildung. 
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Aus  einem  andern  Versnch,  in  welchem  nach  gewissen  Zeitintervallen 
(60  Tagen)  jedesmal  ans  derselben  (Hhrknltnr  eine  Probe  znr  Analyse  ent- 
nommen Würde,  geht  hervor,  dass  die  Glycerinmenge  zunftchst  ein  Maxi- 
mum erreicht  nnd  daranf  wieder  abnimmt. 

Es  wnrden  gefanden:  g  Olycerin  im  Liter 

nach  20  Tagen:    80  Tagen:  140  Tagen : 
in  der  Eontrollprobe  0,489        0,692        0,210 

in  der  peptonhaltigen  NÄhrlösung  (1  ^j^      0,718        1,51 3        0,797 
in  der  phosphathaltigen  Nährlösang  (1  ^1^)  0,970        2,7 1 1        0,576. 

Verff.  untersuchten  sodann  das  Verhältniss  zwischen  der  gebildeten 
Menge  Glycerin  und  Hefe: 


Mengen  Glycerin  und  Hefe  pro  Liter  in  g 

Hefen- 

Angewandte 

nMh  16  Tagen 

n»oh  90  Tagen 

sorte 

Nährlösung 

Im  BrutMrimiüc 

gcwy-      _ 

Im  Brntsehrank 
g  Oly.       _ 

im  Gihrkeller 

g  Oly-     _ 

eerin 

gHefe 

oertn 

gHefe 

oerln 

gHefe 

Glukose 

0,410 

1,487 

0,135 

3,890 

0,421 

1,565 

Saccharose 

0,540 

1,695 

0,030 

3,442 

0,500 

1,807 

Maltose 

0,438 

1,865 

0,010 

3,469 

0,380 

8,107 

Glukose  und  Pepton 

0,241 

2,275 

0,635 

1,887 

0,785 

1,632 

Wein- 

Glukose und  Phosphat 

0,438 

1,762 

0,380 

5,277 

2,050 

1,907 

hefe 

Glukose  und  Apfelsäure 

0,180 

1,032 

0,035 

1,822 

0,215 

1,387 

Glukose  und  Weinsäure 

0,832 

0,707 

1,505 

0,852 

1,245 

0,930 

Saccharose  und  Pepton 

0,900 

2,120 

0,870 

1,957 

0,810 

1,542 

Saccharose  und  Phosphat 

2,885 

1,842 

0,840 

5,167 

1,790 

2,020 

Saccharose  und  Apfelsäure 

0,315 

0,987 

0,190 

1,232 

1,790 

1,250 

Saccharose  und  Weinsäure 

0,562 

0,650 

1,765 

0,750 

1,455 

0,902 

Saccharose 

0,680 

1,267 

0,075 

2,437 

0,885 

1,802 

Milch- 

Saccharose  und  Pepton 

0,438 

1,282 

0,485 

2,025 

0,620 

0,987 

oiinlrAp. 

Saccharose  und  Phosphat 

2,115 

1,370 

1,335 

0,982 

1,987 

0,450 

£i  U  w  AOA 

hefe 

Laktose 

0,663 

1,452 

0,140 

2,450 

0,370 

0,990 

Laktose  und  Pepton 

0,326 

2,432 

0,435 

2,882 

0,620 

1,302 

Laktose  und  Phosphat 

1,451 

1,762 

3,070 

0,892 

8,100 

0,860 

Während  bei  der  Milchzuckerhefe  in  den  phosphathaltigen  Nähr- 
lösungen eine  starke  Zunahme  des  Glycerins  sich  zeigt,  nimmt  das  Gewicht 
der  Hefe  —  fast  durchweg  —  ab.  Bei  der  Weinhefe  ist  diese  Regelmässig- 
keit nicht  zu  konstatiren.  Yerff.  leiten  ans  ihren  Versuchen  die  allgemeine 
Kegel  ab,  dass  die  im  Verlaufe  der  Gfthmng  gebildeten  Glycerinmengen 
um  so  grösser  sind,  je  kleiner  die  Hefemenge.  Die  Weinhefe  bildet  leicht 
Glykogen,  die  Milchzuckerhefe  nicht.  Hat  die  Weinhefe  neben  Glycerin 
noch  Glykogen  zur  Verfügung,  so  wird  letzteres  vor  ersterem  verarbeitet. 
Es  entstehen  daher  bei  der  Betrachtung  dieser  Verhältnisse  bei  der  Wein- 
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hefe  immer  einige  Komplikationen,  die  bei  der  Milchznckerbefe  fortfaUen, 
w^halb  letztere  ftlr  derartige  Untersncbiingen  günstiger  ist.  Was  nun  die 
Bildung  von  Olycerin  bei  gleichzeitiger  Abnahme  des  Hefegewichts  im 
weiteren  Verlaufe  der  Gährong  anbetrifft»  so  lässt  sich  dieselbe  einmal  da- 
durch erklären,  dass  das  Olycerin  als  Endprodukt  der  Selbstgährung  der 
Hefe  aufgefasst  wii*d,  oder  auf  die  Weise,  dass  man  annimmt,  die  Hefe  setzt 
auch  nach  der  eigentlichen  Oährung  ihre  s3mthetischeThfttigkeit  fort,  ver- 
mag aber  mangels  geeigneter  Energiequellen  nur  noch  Glycerin  zu  bilden. 
Möglicher  Weise  wirken  auch  beide  Ursachen  zusammen. 

Verff.  fanden,  dass  die  Milchzuckerhefe  sehr  leicht  zu  einer  Entartung 
unter  Fettbildung  neigt,  womit  dann  die  synthetische  Thätigkeit  der  Zellen 
gleichzeitig  vermindert  wird  und  sehen  auch  in  dieser  Erscheinung  eine 
Ursache  grösserer  Glycerinproduktion  im  späteren  Stadium  der  Gährung. 

Weniger  leicht  aufzuklären  ist  der  Verlauf  der  Bildung  der  Bem- 
steinsäure,  die  weniger  zu  schwanken  scheint  als  die  des  Glycerins. 

Mit  einer  Weinhefe  erhielten  Verfifl  folgende  Zahlen : 


g  Bemsteinsäure  im  Liter 


nach 
20  Tagen 


nach 
80  Tagen 


nach 
140  Tagen 


in  der  Eontrollprobe 

in  peptonhaltiger  NSlirlÖsong  (l^/^) 

in  phosphathaltiger  Nährlösung  (1^/^) 


0,170 
0,200 
0,520 


0,250 
0,350 
0,810 


0,109 
0,267 
0,590 


Die  grössten  Mengen  Bernsteinsäure  werden  mithin  im  phosphat- 
haltigen  Nährmittel  gebildet.  Ebenso  erreicht  die  Bildung  der  Bernstein- 
säure ein  Maximum  und  nimmt  dann  wieder  ab,  entweder  durch  Verbren- 
nung oder  durch  Aetherbildung.  Bei  der  Milchzuckerhefe  schreitet  die 
Bildung  der  Bernsteinsäure  mit  der  des  Glycerins  mehr  parallel.  Die  Ab- 


g  Fett  pro  g  Hefe 

Hefen- 

Mitte 

nach 

nach  90  Tagen 

sorte 

Nährlösung 

der 

42  Tagen 
im  Brut- 

im 
Brut- 

im 
Gähr- 

Gährung 

schrank 

schrank 

kelUer 

Glukose  und  Pepton 

0,028 

0,032 

0,027 

0,052 

Wein- 

Glukose und  Phosphat 

0,021 

0,034 

0,082 

0,042 

hefe 

Saccharose  und  Pepton 

0,036 

0,061 

0,029 

0,076 

Saccharose  und  Phosphat 

0,013 

0,029 

0,015 

0,044 

Milch- 

Laktose  und  Pepton 

0,008 

0,093 

0,199 

0,061 

Laktose  und  Phosphat 

0,006 

0,054 

0,158 

0,061 

hefe 

Saccharose  und  Pepton 

0,012 

0,058 

0,134 

0,114 

Saccharose  und  Phosphat 

0,012 

0,058 

0,142 

0,114 
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weichnngen  bei  der  Weinhefe  mögen  vielleicht  durch  die  GlykogenMldnng 
ihre  Erklärang  finden. 

Was  schliesslich  die  Bildong  fettartiger  Substanzen  anbelangt,  so  ist 
deren  VerhSltniss  znm  Hefegewicht  aus  vorstehender  Tabelle  zu  ersehen. 

Die  gebildeten  Fettmengen  variiren  gleichfalls  in  den  phosphat-  und 
peptonhaltigen  Nährlösungen.  Während  ihre  Menge  bei  der  Weinhefe  bei 
höherer  Temperatur  geringer  ist  als  bei  niedriger,  findet  bei  der  Milch- 
zuckerhefe das  Umgekehrte  statt.  Durchweg  ist  die  Menge  des  gebildeten 
Fettes  in  den  phosphäthaltigen  Nährlösungen  etwas  geringer  als  in  den 
peptonhaltigen.  Abweichungen  stehen  in  enger  Beziehung  zum  Hefegewicht^ 
ohne  indessen  die  Identität  der  beiden  physiologischen  Processe  derQlycerin- 
und  der  Fettbildung  zu  beweisen.  Kröber. 

Seifert  (470)  bietet  in  geschickter  und  interessanter  Darstellung 
dem  Praktiker  auf  dem  Gebiete  der  Weinbereitung  das  Wichtigste  aus 
dem  Kapitel  der  Morphologie  und  Physiologie  der  Weinhefen  dar. 

Sckulxe. 

Soral's  (471)  Methode  zur  Bestimmung  der  Oährkraft  der  Hefe  wird 
wie  folgt  ausgeführt:  1  g  Hefe,  1  g  Krystallzucker,  1  g  feine  Eleie  und 
30-40  g  destillirtes  Wasser  werden  in  eine  Flasche  gebracht,  deren  Hals 
durch  einen  doppelt  durchbohrten  Stopfen  geschlossen  ist.  Durch  die  eine 
Bohrung  f&hrt  ein  Glasrohr  bis  in  die  Flüssigkeit,  durch  die  andere  ein 
zweites  Rohr,  welches  die  entweichende  Kohlensäure  in  ein  Kugelrohr 
leitet,  das  mit  titrirter  Kalilange  geffiUt  ist.  Während  des  Versuchs  wird 
die  Flasche  bei  29-30^  C.  gehalten.  Nach  einer  bestimmten  Zeit  wird  so- 
dann die  KaUlange  zurücktitrirt  und  die  Kohlensäure,  welche  von  ihr  auf- 
genommen ist,  berechnet  Wird  statt  des  Kugelrohrs  eine  Gat-Lussac- 
Burette  angewandt,  so  kann  das  Volumen  der  freigeword^enen  Kohlensäure 
direkt  gemessen  werden.  Die  zugesetzte  Kleie  soll  wesentlich  die  Verthei- 
lung  der  Hefe  in  der  Flfissigkeit  erleichtem.  (Joum.  of  the  Fed.  Inst,  of 
Brew.)  Kröber. 

Cohen  (351)  giebt  in  seinem  Vortrage  über  die  Beziehungen  zwi- 
schen der  chemischen  Konstitution  und  der  Gährung  einen  kurzen  Abriss 
der  Forschungsergebnisse  von  Pastbub,  £.  Fischeb,  Haksbn,  Bsbt&akd 
und  Lobby  db  Bbuyn  und  van  Ekbnstein  über  dieses  Thema.      KrÖber, 

Kayser  und  Barba  (399)  berühren  in  einem  Aufsatze,  in  welchem 
sie  die  Rolle  behandeln,  welche  der  Säuregehalt  hinsichtlich  der  Haltbar- 
keit und  des  Geschmacks  der  Weine  spielt,  auch  den  Einfluss  der  Säure  auf 
die  Hefe  und  ihre  Thätigkeit.  Sie  zeigen,  dass  die  Einwirkung  der  Wein- 
säure auf  die  Hefethätigkeit  wesentlich  abhängig  ist  von  der  Temperatur 
sowie  von  der  ganzen  Zusammensetzung  des  Mostes  resp.  der  Gährflüssig- 
keit  Ausserdem  verhält  sich  die  Hefe  gegenüber  den  verschiedenen  orga- 
nischen Säuren,  die  im  Most  vorkommen,  verschieden.    Am  energischsten 
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setzte  in  künstlicher  Nährlösung  die  Weinsänre  bei  etwas  höherem  Zusatz 
den  Vergfthrongsgrad  herab,  während  äquivalente  Mengen  von  Aepfel- 
ond  Gitronensänre  weniger  wirksam  waren.  Ein  Gemenge  der  drei  Säuren 
war  der  Vergährong  des  Znckers  günstiger  als  ein  dem  Gemenge  äquiva- 
lenter Znsatz  der  einzelnen  Säuren,  was  besonders  bei  starkem  Sänrezusatz 
in  die  Erscheinung  trat  Behrens. 

Seifert  (466)  sucht  die  Menge  flüchtiger  Säure,  welche  die  Hefe  bei 
der  Gährung  bildet,  sowie  den  Einfluss,  den  Temperatur  und  Säuregehalt 
des  Mostes  auf  diese  Säurebildung  haben,  zu  ermitteln.  Als  Versuchsmost 
diente  ein  Sicilianer  säurearmer  Most,  als  Hefe  eine  Tokayer-  und  eine 
Piesporter  Eeinhefe.  Die  gebildeten  Mengen  flüchtiger  Säuren  schwankten 
bei  den  Versuchen  zwischen  0,29  und  0,58  g  im  Liter.  Ein  wesentlicher 
unterschied  in  der  Bildung  flüchtiger  Säuren  bei  15  und  bei  80  ^  war  nicht 
zu  konstatiren,  wenn  auch  in  den  bei  15^  vergohrenen  Proben  immer  etwas 
mehr  flüchtige  Säure  gefunden  wurde  als  in  den  anderen.  Ein  Einfluss  des 
Säuregehaltes  zeigte  sich  nicht.  Nur  blieb  bei  erhöhtem  Säuregehalt  (durch 
Zusatz  von  Aepfel-  und  Weinsäure)  ein  etwas  grösserer  Zuckerrest  unver- 
gohren.  Behrens. 

Knecht  (403)  hat  im  Anschluss  an  die  Untersuchungen  von  W. 
Pfsffbb,  welcher  mit  Aspergillus  und  PeniciUium  bei  Darbietung  einer 
Kombination  von  Dextrose  und  Glycerin  sowie  von  Bechts-  und  Linkswein- 
8äui*e  arbeitete,  die  Frage  geprüft,  ob  ähnliche  Verhältnisse  auch  für 
die  Hefen  vorliegen.  Für  die  erste  Kombination  hatte  sich  nämlich  er- 
geben, dass  durch  grossen  Ueberschuss  von  Dextrose  in  der  Nährlösung 
der  Verbrauch  von  Glycerin  vollkommen  hintangehalten  werden  hann^ 
nicht  aber  umgekehrt  Im  Gegensatz  zu  Pfbffbb  hat  Verf.  zwei  Zucker- 
arten, Glukose  und  Fruktose  verwendet. 

Durch  die  von  dem  Verf.  gewählte  Versuchsanstellung  hat  er  zu  ent- 
scheiden versucht,  in  welcher  Weise  Dextrose  und  Lävulose  in  Gemischen 
von  theils  gleichen,  theils  verschiedenen  Mengenverhältnissen  vergohren 
werden;  femer  ob  die  eine  Zuckerart  durch  die  andere  ersetzbar  ist,  bezw. 
geschont  oder  erspart  werden  kann  und  welchen  Einfluss  hierbei  verschie- 
dene Stickstoffiiahrung  auszuüben  vermag. 

Um  gleichartige,  miteinander  vergleichbare  Resultate  zu  erhalten, 
wurden  folgende  Punkte  berücksichtigt: 

1.  die  Mengenverhältnisse  der  Zuckerarten, 

2.  die  Hefeart, 

3.  der  Vegetationszustand  der  Hefe, 

4.  die  Anzahl  der  ausgesäten  Zellen  und 

5.  die  Emährungsbedingungen. 

Aus  den  in  umfangreichen  Tabellen  zusammengestellten  Untersuch- 
ungsresultaten  ergiebt  sich  Folgendes: 

K  0  e  h'8  Jahresberloht  XU  10 
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Sobald  derDextroseznsatz  3^/^  fiberschreitet  und  die  zugefügt«  Saccha- 
rosemenge eine  dementsprechende  Verminderong  erfthrt,  erleidet  sowohl 
die  Vermehmngsenergie  als  aach  das  VennehrnngsTermogen  bei  Hefe- 
wasserernährong  eine  kleine  Einbnsse,  während  die  Yermehrangsenergie 
bei  der  Emährong  mit  Asparagin  erst  bei  dem  Verhftltniss  von  2  %  Saccha- 
rose zn  8^/q  Dextrose  vermindert  wird.  Das  VermehrongsvermOgen  hin- 
gegen, welches  ebenso  wie  die  Yermehrangsenergie  bei  Asparaginemfih- 
rong  überhaupt  geringer  ist  als  bei  Hefewasseremfthmng,  wird  durch 
Ueberschfisse  von  Dextrose  nicht  beeinflusst.  Anch  bei  der  Gährungsenergie 
ist  kein  Einfluss  weder  in  der  einen  noch  in  der  andern  Richtung  zu 
finden.  Hingegen  scheint  erhöhter  Dextrosegehalt  das  GShrvermOgen 
sowohl  bei  Hefewasser-  wie  bei  Asparaginernährung  etwas  zu  erhöhen. 

Bei  den  Lävnloseznsätzen  sind,  von  dem  aUgemeinen,  erwähnten 
principieUen  Unterschied  abgesehen,  welcher  zwischen  Hefewasser-  und 
Asparaginernährung  besteht,  Unterschiede  in  der  Emährungsenergie  und 
dem  Vermehmngsvermögen  bei  Hefewasser  durch  erhöhten  Lävulose- 
gehalt  nicht  vorhanden.  Hingegen  scheint  bei  Asparaginernährung  eine 
kleine  Verminderung  beider  eingetreten  zu  sein. 

Auch  die  Gährungsenergie  hat  keine  bemerkenswerthe  Aenderung  in 
den  Hefewasserlösungen  erfahren,  während  das  Gilhrvermögen  bei  Aspara- 
ginernährung um  eine  Wenigkeit,  ebenso  wie  bei  erhöhtem  Dextrosegehalt, 
zugenommen  hat. 

Die  Gährungsenergie  nimmt  bei  erhöhtem  Dextroseznsatz  in  Hefe- 
wasser fortschreitend  ab,  in  Asparaginlösung  bei  Zusatz  von  3-4  ^/o  Dextrose 
zu,  bei  vermehrter  Dextrose  jedoch  wieder  ab,  bis  sie  schliesslich  wieder 
die  fOr  reine  Saccharoselösung  ermittelte  Gährungsenergie  erreicht 

Die  Ergebnisse  lehren  gleichzeitig,  dass  sich  verschiedene  Hefen 
unterschiedlich  gegenüber  den  Zuckerzusätzen  verhalten  und  auch  ver- 
schieden durch  die  jeweilige  Stickstoffemährung  beeinflusst  werden. 

Wenn  die  Frage  beantwortet  werden  soll,  ob  es  im  Sinne  Pfbffjbb's 
möglich  gewesen  ist,  eine  der  angewandten  Zuckerarten  durch  die  andere 
vollständig  vor  Verarbeitung  zu  schützen,  so  ergiebt  sich,  dass  dies  dem 
Verf.  ebensowenig  wie  Pfbffbb  gelungen  ist.  Es  vergähren  die  Zucker 
nebeneinander.  Thatsache  jedoch  ist,  dass  bei  Ueberschuss  von  Dextrose 
bezw.  von  Lävulose  sowohl  die  Vergährung  von  Lävulose  als  auch  die  von 
Dextrose  in  bestimmten  Gährungsstadien  auf  ein  Minimum  reduzirt  werden 
kann,  sobald  der  Ueberschuss  der  zu  schonenden  Zackerart  über  die  andere 
bei  einem  gewissen  Gresammtzuckergehalt  der  Flüssigkeit  eine  bestimmte 
Grösse  erreicht  hat. 

Die  Art  der  Stickstoffemährung  ist  nicht  ohne  Einfluss  auf  das  Ver- 
hältniss,  in  welchem  gleichzeitig  anwesende  Zucker  nebeneinander  ver- 
gohren  werden. 
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Es  gelingt  mit  relativ  geringem  üeberschnss  von  Lftvnlose  mehr  Dez- 
troee  vor  der  Spaltung  zu  schützen  als  umgekehrt 

Diese  Besoltate  rechtfertigen  aber  den  Schlnss,  dass  der  vollständige 
Schatz  einer  Zackerart  vor  Vergährong  darch  genügend  grossen  üeber- 
schoss  einerandern  gleich werthigen Zackerart  bei  entsprechender  Stickstoff- 
emfthrang  za  erreichen  ist 

Zorn  Schlass  erOrtert  Verf.  noch,  wie  sich  seine  Ergebnisse  za  den- 
jenigen anderer  Forscher,  welche  sich  mit  ähnlichen  Versnchen  beschäf- 
tigten, verhalten.  Wiü, 

Iwanowski  (395)  spricht  sich  zunächst  bezüglich  der  Zjrmase  dahin 
aas,  dass  die  BüCHNEa'schen  Versuche  nicht  genügen  kOnnen,  um  die 
Existenz  eines  speciellen  Enzyms  der  alkoholischen  Oährnng  zu  beweisen, 
dieselben  fänden  in  der  Thatsache  des  üeberlebens  des  Zellplasmas  ihre 
ganz  natürliche  Erklärung. 

Die  Frage  über  die  Wirkung  des  Sauerstofiii  auf  die  alkoholische  (Wäh- 
rung wird  von  Manchen  als  nicht  endgültig  entschieden  betrachtet.  Eosfv  ^ 
stellt  die  Behauptung  auf,  dass  der  Einfluss  des  Sauerstoib  auf  die  Gäh- 
rung  je  nach  der  Heferasse  ein  verschiedener  sei 

Somit  sucht  man  einerseits  die  alkoholische  Gährung  als  einen  chemi- 
schen, vom  Leben  ganz  unabhängigen  Process  aufzufassen,  andererseits 
aber  wird  angegeben,  dass  diese  Oährung  sogar  durch  die  kleinsten  unter- 
schiede, wie  solche  zwischen  den  verschiedenen  Heferassen  bestehen,  in 
ihren  wesentlichen  Eigenschaften  beeinflusst  wird.  In  den  Versuchs- 
resultaten von  KoBPF  findet  Verf.  Widersprüche.  Verf.  erklärt  dies  dadurch, 
dass  EoBFV  die  Besultate  von  Hsss^  mit  den  seinigen  vergleicht  In  den 
Versuchen  von  Hbss  befand  sich  aber  die  gährende  Flüssigkeit  in  voller 
Ruhe,  während  bei  den  EoRFF^schen  Versuchen  durch  dieselbe  ununter- 
brochen ein  Grasstrom  geleitet  wurde.  Wenn  nur  die  von  Eosvf  selbst  an- 
gestellten Versuche  berücksichtigt  werden,  so  erweist  sich,  dass  gar  kein 
Unterschied  zwischen  den  einzelnen  Hefearten  in  ihrem  Verhältniss  zu 
Sauerstoff  bemerkbar  ist 

Auf  Veranlassung  von  Iwanowski  hat  Obbobtzow  neue  Versuche, 
und  zwar  mit  verschiedenen  Hefenarten  ausgeführt. 

Die  VersuchsansteUung  war  eine  verschiedenartige.  Bei  einer  Ver- 
suchsreihe benutzte  man  die  Durchleitung  eines  Luftstroms  und  inerter 
Gase  (Stickstoff)  durch  die  Vergleichskulturen.  Die  Hefe  war  vorher  in 
aSrobiotischer  Kultur  gezüchtet  worden  und  zwar  in  der  gleichen  Lösung, 
wie  sie  zu  den  Versuchen  benutzt  wurde. 

Bei  den  Parallelkulturen  —  in  der  Luft  und  im  Stickstoff  —  wurde 
Hefe  von  ein  und  derselben  Kultur  verwendet,  so  dass  also  die  vorbereitende 

^)  EooH*B  JahroBber.  Bd.  9,  1898,  p.  79. 
■)  Koch'b  Jabresber.  Bd.  8, 1897,  p.  105. 

10» 
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Erziehang  eine  yollfltändig  gleiche  war.  Verf.  legt  anf  diesen  Umstand 
ganz  besonderes  Gewicht,  weil  die  Versuche  von  Kobff  auch  in  dieser  Hin- 
sicht recht  wesentliche  Unterschiede  aufweisen. 

Bei  der  zweiten  Versuchsreihe  fanden  beide  Kulturen,  die  aSrobioti- 
sehe  und  die  anaSrobiotische,  bei  vollständiger  Ruhe  statt  Infolge  der 
grossen  Bodenfläche  der  Kolben  bildete  die  gährende  Flflssigkeit  (50  ccm), 
eine  sehr  dünne  Schichte  (1,5-2  nun),  so  dass  der  Zutritt  des  Sauerstoffes 
zu  den  Hefezellen  hinreichend  sein  musste.  Die  Aussaat  geschah  mit  einer 
minimalen  Hefemenge  und  dauerte  der  Versuch  46-48  Stunden. 

Verff.  schliessen  aus  ihren  Versuchen,  dass  hinsichtlich  der  Wirkung 
des  Sauerstoffes  auf  die  Gährungsenergie  die  Art  der  Hefe  ganz  ohne  Ein- 
fiuss  ist,  ganz  gleich,  ob  es  S.  Pombe,  S.  cerevisiae  I  oder  S.  eUlpsoideus  I 
ist  und  ist  namentlich  auch  ein  geringerer  oder  grösserer  Luftzutritt  ganz 
ohne  Wirkung.  Dieses  Resultat  unterscheidet  sich  von  den  KoBFF'schen 
in  zweierlei  Hinsicht.  Erstens  ist  gar  kein  Einfluss  der  Hefenarten  hin- 
sichtlich der  Wirkung  des  Sauerstoffes  bemerkbar.  Zweitens  ergiebt  sich, 
dass  die  Gährungsenergie  in  keiner  Weise  von  dem  Sauerstoff  der  Luft  ab- 
hängig ist.  Bei  den  KoBFF'schen  Versuchen  tritt  scheinbar  eine  Verstär- 
kung derselben  auf.  Ein  solches  Resultat  muss  jedoch  sehr  wahrscheinlich 
durch  die  ungleichartige  Hefezüchtung  erklärt  werden.  Die  Hefen,  welche 
für  die  aerobiotische  Kultur  bestimmt  waren,  wurden  von  Kobff  unter 
Luftzutritt  erzogen,  während  die  zur  Impfung  der  ana€robiotischen  Kul- 
turen benutzten  Hefen  vorher  8-10  Tage  lang  unter  Ausschluss  von  Sauer- 
stoff erzogen  wurden.  In  Folge  dessen  wurden  bei  den  Parallelversuchen 
ihren  Eigenschaften  nach  verschiedenartige  Hefen  benutzt  Es  ist  sehr 
wahrscheinlich,  dass  die  Hefe  bei  einer  achttägigen  Kultur  in  einem  sauer- 
stofffreien Medium  sehr  geschwächt  wurde  und  viele  Zellen  gewiss  schon 
abgestorben  waren,  während  sie  doch  bei  der  Berechnung  der  Resultate 
als  lebende  und  fnnktionirende  Zellen  galten.  Will. 

Bokorny  (337)  hat  Versuche  über  den  Grad  der  Schädlichkeit  des 
Alkohols  auf  die  Enzyme  der  Hefe  angestellt.  Presshefe  wurde  in  Alkohol- 
lösungen von  verschiedener  Stärke  bis  hinauf  zum  absoluten  Alkohol  ge- 
bracht, nämUch  in  1-,  2-,  5-,  10-,  30-,  50-,  76-  und  100-proc.  Alkohol; 
der  Alkohol  wurde  in  grosser,  die  Hefe  in  kleiner  Menge  angewendet,  um 
nicht  eine  weitere  Verdünnung  des  Alkohols  durch  das  Wasser  der  Press- 
hefe herbeizuführen. 

Da  in  den  Proben  mit  l-5proc.  Alkohol  bald  Bakterien  sich  einstellten, 
wurden  hauptsächlich  die  stärkeren  Lösungen  ins  Auge  gefasst;  in  ihnen 
blieb  die  Hefe  20  Tage  lang  liegen;  sie  starb  dabei  ab,  denn  heraus- 
genommene Proben  der  Hefen  wuchsen  nicht  mehr,  als  sie  in  Nähr- 
lösung gebracht  wurden. 

Das  Invertin  war  in  keiner  Probe  unwirksam  geworden,  wie  ange- 
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steUte  Versuche  mit  RobrzackerlQsangen  ergaben,  die  immer  invertirt 
wurden.  Sogar  absoluter  Alkohol  machte  das  Enzym  bei  20  tftgiger  Ein- 
wirkung nicht  unwirksam. 

Die  malzzuckerinverürende  Kraft  der  Hefe  verschwindet  völlig,  wenn 
man  Hefe  20  Tage  lang  in  absoluten  oder  75proc.  oder  auch  nur 
50proc.  Alkohol  verbringt.  Ja  sogar  10  proc.  Alkohol  macht  die  Hefemal- 
tase  binnen  wenigen  Tagen  unvdrksam. 

Was  die  Zymase  betrifit,  so  finden  sich  in  der  Litteratur  Angaben, 
dass  Alkohol  von  12^0  ^^^  Gährung,  also  die  fermentirende  Thätigkeit 
der  Zymase  verhindert.  Einige  Versuche  des  Verf.'s  ergaben  ein  ähnliches 
Resultat.  Die  Vergährung  von  Bohrzucker  trat  bei  Zusatz  von  10-20proc. 
Alkohol  nicht  oder  sehr  schwach  ein.  Aber  die  Zymase  war  nur  vorüber- 
gehend unwirksam.  Beim  Herausnehmen  der  Hefe  und  Verbringen  in 
alkoholfreie  Gährldsung  stellte  sich  sogleich  Gfthrung  ein. 

Selbst  durch  Stägige  Einwirkung  absoluten  Alkohols  wird  die  Zymase 
nicht  vernichtet,  wohl  aber  durch  eine  SOtägige. 

Unter  den  Hefeenzymen  ist  also  die  Invertase  sehr  widerstandsfähig 
gegen  Alkohol,  die  Maltase  (Glukase)  ungewöhnlich  empfindlich,  die  Zymase 
massig  empfindlich.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Will. 

Die  Versuche  von  Bauer  (881)  verfolgten  den  Zweck  einerseits  den 
Werth  eines  aus  Bierhefe  nach  einem  patenUrten  Verfahren  (durch  enzy- 
matische  Verflüssigung:  „Autophagie")  gewonnenen  Involutionsproduktes 
für  die  Hefe  kennen  zu  lernen,  andererseits  die  Beziehungen  klar  zu  legen, 
welche  die  Intensität  der  Ernährung  auf  Schnelligkeit  der  Gährung,  Hefen- 
und  Alkoholausbeute  ausübte.  Die  Versuche  wurden  der  Einheitlichkeit 
halber  nur  mit  Bohrzuckerlösungen  ausgeführt. 

Verf.  hat  zunächst  Gährversuche  angestellt,  um  den  Nfthrwerth  des 
Involutionsproduktes  in  Vergleich  zu  ziehen  mit  einem  Produkt,  welches 
lediglich  durch  Abkochung  von  Hefe  erhalten  wurde,  andererseits  die 
Grenze  festzustellen,  bis  zu  welcher  eine  rationelle  Ausnutzung  des  Stick- 
stoffes stattfindet.  Er  kam  dabei  zu  dem  Schluss,  dass  die  Menge  der  ge- 
bildeten Hefe  unter  sonst  gleichen  Verhältnissen  abhängig  von  der  Menge 
des  vergohrenen  Zuckers  ist.  Die  Erhöhung  des  Nährstofizusatzes  über 
0,038  g  Stickstoff  bei  gleicher  Qualität  des  Nährstoffes,  gleichem  Zucker- 
gehalt und  gleicher  Aussaat  bewirkt  Verminderung  der  Hefenausbeute. 
Die  Schnelligkeit  der  Gährung  dagegen  als  Folge  der  erhöhten  Gährkraft 
der  Hefe  stieg  auch  hier  mit  steigendem  Nährstoffgehalt 

Die  Stickstoffinenge  ist  für  die  Kraft  der  Hefe  weniger  entscheidend 
als  die  Verschiedenheit  der  Form  der  gegebenen  Stickstoffverbindungen. 
Der  durch  Involution  aus  dem  Hefeplasma  erhaltene  Stickstoff  erwies  sich 
ungleich  wirksamer  als  jener  durch  blosses  Kochen  in  Lösung  gebrachte. 
Bei  sonst  gleichen  Verhältnissen  bleibt  eine  geringere  oder  grössere  Hefen- 
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aoBsaat  innerhalb  der  Versuclisgrenzen  ohne  Einflnss  anf  die  Menge  der 
bei  der  Gähmng  gebildeten  Hefe.  Eine  geringe  Lnftznfnhr  veranlasste 
die  Bildung  einer  fast  doppelt  so  grossen  Hefemenge  als  bei  der  Vergleichs- 
probe,  welche  anter  sonst  gleichen  Bedingungen,  Jedoch  ohne  Lfiftnng  ver- 
gohren  war. 

Verf.  hat  weiter  den  Einflnss  verschiedener  Nährstoffinengen  anf  die 
ans  Zucker  zu  bildende  Alkoholmenge  stndirt.  Während  die  eine  Probe  mit 
0,065  g  Stickstoff  weit  hinter  der  PASTEün'schen  AlkohoLsahl  znrttck  blieb, 
wurde  dieselbe  bei  einem  zweiten  mit  0,18  g  Stickstoff  tibertroffen.  Die 
Gährongsintensitftt  war  in  den  beiden  letzten  Proben  annähernd  die  gleiche. 
Bei  einer  extrem  geringen  Hefenanssaat  war  trotz  üeberflnss  an  Nährstoff 
die  Vergähnmg  eine  anvollkommene. 

Dieselbe  Hefenart  kann  in  Bezug  auf  Alkoholertrag  und  Gährungs- 
energie  verschiedenes  Verhalten  zeigen,  je  nach  der  Art  der  Anzucht  und 
dem  Grade  der  erlangten  Accommodationsffthigkeit.  Andererseits  bedarf 
die  Auffassung,  dass  sich  die  verschiedenen  Hefen  in  Bezug  auf  ihre  Eigen- 
schaften, insbesondere  auf  die  wichtigste  der  Alkoholbildungsfi&higkeit 
konstant  verhalten,  noch  der  Bestätigung.  Die  h<$chste  Ausbeute  an  Alko- 
hol wurde  bei  einer  Concentration  von  29,82  g  Zucker  oder  etwa  10  g 
an  Volumen  und  einer  Gährtemperatur  von  85®  C.  erreicht  Selbst  ein 
grosser  üeberschuss  der  geeignetsten  Nährmittel  erscheint  bei  minimaler 
Hefienanssaat  ungenügend,  um  die  gebildete  Hefe  in  ihren  werthvollen 
Eigenschaften  zu  erhalten  und  die  Spaltung  des  Zuckers  in  günstigem 
Sinne  zu  beeinflussen.  Will. 

Clerfeyt  (850)  fand,  dass  die  Anpassung  der  Hefen  an  concentrirte 
Salzlösungen,  die  ihm  gelang,  nicht  nur  von  osmotischen  Druck,  sondern 
anch  von  der  Natur  des  Salzes  abhängt  (Chem.  Centralbl.)        Meinecke. 

Sprongel  (473)  hat  sich  ein  Verfahren  zur  Verbesserung  von  Bier- 
hefe durch  ümgährung  patentiren  lassen,  welches  dadurch  gekennzeichnet 
ist,  dass  man  Bierhefe  in  einer  Würzemischung  gähren  lässt,  welche  einer- 
seits aus  milchsaurer,  auf  20  ccm  etwa  2,6  bis  8  ccm  Normalnatron  zur 
Neutralisation  erfordernder  concentrirter,  etwa  25®  B  zeigender  unver- 
gohrener  Würze  und  andererseits  aus  einer  vergohrenen  milchsauren 
Würze,  durch  deren  Zusatz  die  Mischung  einen  Mindestgehalt  von  5  Ge- 
wichtsprocent Alkohol  erhält,  hergestellt  wird.  Wül. 

Säureabnahme  im  Wein 
Wagner  (488)  bringt  znnächst  eine  übersichtliche  Darstellung  der 
wichtigsten  Ergebnisse  aus  den  Arbeiten  A.  Eooh's  ^  über  die  Säureabnahme 
in  den  Weinen.  Anknüpfend  an  die  von  Müllbb-Thübgaü  schon  Mher 

»)  KocH^B  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  118;  Bd.  9, 1898,  p.  128;  Bd.  11,  1900, 
p.  141. 
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gemachte  Beobachtangfy  dass  Weine  ans  stark  mit  Stickstoff  gedüngten  Wein- 
bergen erbeblich  mehr  Säure  verloren  als  solche  ans  gleichartigen  magern, 
eine  Erscheinung,  i^elche  auch  Külisch  gelegentlich  bestätigt  fand,  berichtet 
dann  Wa0Kjbb  ttber  seine  eigenen  Erfahrungen  bezgl.  des  Einflusses  der 
Düngung  auf  die  Zusammensetzung  und  Qualität  des  Mostes  und  die  Ent- 
wickelung  des  Weines.  Er  warnt  vor  einer  Verallgemeinerung  obiger  Be- 
obachtungen ;  „man  solle  nur  nicht  glauben,  dass  überall  der  Most  und  Wein 
verbessert  werden  könne,  wenn  man  die  Düngung,  insbesondere  die  Stick- 
stoffdüngung, steigert. '^  Nach  seinen  Versuchen  hat  auf  gut  gehaltenen  und 
normal  gedüngten  Weinbergen  eine  um  2 — 3  Doppelzentner  Chilisalpeter 
oder  Ammoniaksalz  verstärkte  Stickstoffdüngung  in  der  Regel  keinen  merk- 
lichen Einfluss  auf  die  Zusammensetzung  und  Vergährung  des  Mostes  ge- 
habt Nur  ausnehmend  starke  Stickstoffdüngung  verglichen  mit  ausnehmend 
schwacher  liess  sicher  nachweisbare  Unt«i*Bchiede  in  der  Zusammensetzung 
und  Qualität  des  Mostes  erkennen.  Eine  übermässig  starke  Stickstoffdüngung 
mit  Salpeter  oder  Ammoniak  hat  aber  auch  wieder  mancherlei  Nachtheile 
im  Gefolge.  Die  Eeife  des  Holzes  und  der  Trauben  wird  verzögert,  die 
Neigungen  zu  Pilzkrankheiten  und  Fäulniss  wird  vermehrt  und  die  6ähr- 
ung  ungünstig  beeinflusst.  Es  werden  dann  die  Ergebnisse  einiger  Versuche 
mitgetheilt,  aus  welchen  hervorgeht,  dass  da,  wo  verstärkte  Düngungen 
keine  Steigerung  der  Traubenerträge  bewirken  konnten,  ein  Einfluss  der- 
selben auf  Säure-  und  Extraktgehalt  des  Mostes  auch  nicht  nachweisbar 
war.  Bei  Versuchen  mit  Bieslingreben  im  Jahre  1898  wirkte  femer  eine 
übermässige  Stickstoffdüngung  (um  die  Hälfte  mehr  als  normal)  derart,  dass 
der  Most  16,86^/oo  Säure  zeigte  gegenüber  18,24 ^/q^  hei  normaler  Stick- 
stoffdüngung.  Durch  die  sehr  starke  Stickstoffdüngung  war  die  Reife  der 
Trauben  übermässig  verzögert  worden.  Allerdings  war  aber  auch  in  dem 
säarereicheren  Most  der  Säureverlust  ein  grösserer.  Im  September  1 90 1  hatte 
der  Wein  aus  den  Trauben  von  sehr  stark  mit  Stickstoff  gedüngten  Reben 
1 1,08^00  Säure,  der  von  Reben  mit  normaler  Düngung  10,81  ^/qq.  Diese 
Erscheinung  deckt  sich  also  mit  den  Ergebnissen  der  EocH'schen  Arbeiten, 
ob  jedoch  der  grössere  Sänreverlust  durch  den  höheren  Stickstoffgehalt  des 
Mostes  bezw.  durch  seine  Einwirkung  auf  die  säurefressenden  Bakterien 
herbeigeführt  war,  erscheint  zweifelhaft,  da  der  betreffende  Most  nur 
0,12  ^/oQ  Stickstoff  mehr  enthielt  als  der  andere. 

Bei  anderen  Versuchen  mit  Rieslingreben  ergab  sich  folgendes: 

Der  Most  im  Jahre  1899: 

ohne  N-Düngong  13,62®/oo  Säure;  0,865®/oo  N. 
mitN-Düngung   18,50^/00       „      1,290%  N. 

Der  Wein  im  Jahre  1901: 

ohne  N-Düngung  11,0S^Iqq  Säure, 
mitN-Düngung   11,10%      „ 
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Die  Stickstoffdüngnng  hatte  hier  also  den  Säuregehalt  des  Moetes  nicht 
heeinfloBSty  sondern  nnr  den  StickBtofiQ^ehalt  desselhen  nnd  zwar  sehr  be- 
deutend gesteigert.  Dieser  hohe  Säuregehalt,  welcher  ev.  die  Thätigkeit 
der  sänreverzehrenden  Bakterien  hätte  begfinstigen  kOnnen,  hatte  aber 
doch  keine  stärkere  Säoreabnahme  zur  Folge  gehabt. 

Verf.  wiU  dnrch  AnfGIhrang  dieser  Beispiele  der  mehrfach  laut  ge- 
wordenen Ansicht  entgegentreten,  dass  die  Salpeter-  oder  Ammoniakdüngnng 
überall  ein  wirksames  Mittel  sei,  am  den  Säuregehalt  des  Mostes  entweder 
schon  beün  Reifen  der  Trauben  oder  aber  bei  der  Vergährnng  des  Mostes 
und  beim  Lagern  des  Weines  herabzudrücken.  Nach  den  bisher  vorliegen- 
den Erfahrungen  kann  nur  da  ein  zuckerreicherer  und  säureärmerer  Most 
und  auch  eine  bessere  Vergährung  des  Mostes  erzielt  werden,  wo  die  un- 
gedüngten  Stöcke  thatsächlich  nach  Stickstoff  hungern  und  der  Höchstertrag 
an  Trauben  nicht  ohne  StickstoffiEuftihr  erreicht  werden  kann.      Schuhe. 

Seifert  (469)  verfolgte  angeregt  durch  Eogh's  Mittheilungen^  zunächst 
die  spontane  Säureabnahme  einiger  Elostemeuburger  Weine  des  Jahrgangs 
1900  und  fand  das  Maximum  derselben  bei  einem  Rotgipfler  und  einem  Zir- 
fandler.  Der  erstere  war  von  9,7  auf  5,8®/oq,  der  letztere  von  11,7  auf 
6,2  ^/oQ  Säure  heruntergegangen.  Bei  Untersuchung  des  Trübes  dieser  Weine 
zeigten  sich  neben  todten,  ruhenden  und  hungernden  Hefezellen  zahlreiche 
Bakterien.  Als  eine  aus  5  g  Fleischextrakt,  10  g  Pepton  und  8  g  Aepfelsäure 
pro  Liter  bestehende  künstliche  Nährlösung  mit  solchem  Trubwein  geimpft 
und  bei  Luftabschluss  gehalten  wurde,  stellte  sich  bald  Gasentwickelung  und 
mit  der  Zeit  fortschreitende  Säureabnahme  ein.  Als  derselbe  Versuch  mit 
reiner  (Elostemeuburger)  Hefe  wiederholt  wurde,  blieb  dagegen  sowohl 
Gasentwickelung  wie  rapide  Säureabnahme  aus,  ein  Beweis,  dass  nicht  die 
Hefen,  sondern  die  Bakterien  des  Trübes  das  Wirksame  gewesen  waren.  Nach 
mehrfachen  Versuchen  gelang  es,  die  wirksame  Bakterienart  mit  Hilfe  von 
Gelatine -Plattenkulturen  rein  zu  erhalten.  Sie  wuchs  auf  Nährgelatine 
langsam  zu  sehr  kleinen,  milchweissen,  durchscheinenden  Colonien  von  höch- 
stens 1  mm  Durchmesser  heran,  die  unter  dem  Mikroskop  durchsichtig  und 
fast  farblos  erschienen  und  glatte,  doch  stark  ausgebuchtete  Ränder  zeigten. 
Die  Bakterien  besitzen  kugelige  bis  ovale  Form  nnd  sind  meist  zu  zweien 
verbunden,  selten  nach  Pediokokkenart  zu  vieren.  Der  Durchmesser  der 
Einzelzellen  beträgt  1  //.  Der  als  Micrococcus  malolacticns  bezeichnete 
Säureverzehrer  ist  fakultativ  anaSrobiotisch,  verflüssigt  Gelatine  nicht  und 
wächst  sehr  gut  in  Hefededokt  mit  und  ohne  Aepfelsäure.  Etwa  vorhandene 
Aepfelsäure  wird  unter  lebhafter  Kohlensäureentwickelung  angegriffen  unter 
Bildung  von  Milchsäure.  Anscheinend  wird  die  Aepfelsäure  glatt  unter 
Bildung  von  Milch-  und  Kohlensäure  gespalten: 


1)  Koch'8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  141. 
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CH,  COgH        _  CH3  I   ^^ 

CH(OH)  CO,H      CH(OH)  CO3H  ^      « 

Die  Zenetzusg  der  AepfelBänre  geht  zunächst  rasch  vor  sich,  wird 
aher  aHmählich  langsamer,  sohald  ein  gr^Jsserer  Theil  der  vorhandenen 
Aepfelsftnre  zerlegt  ist.  Die  entstandene  Milchsäure  scheint  also  eine  hem- 
mende Wirkung  auf  die  Thätigkeit  der  Bakterien  ansznühen. 

Nach  der  obigen  Formel  wäre  nnr  ein  Sänrerückgang  um  50  ^/^  des 
anfänglichen  Säuregehalts  möglich.  Koch  hat  grössere  Sänreverlaste  beob- 
achtet Es  mnss  zunächst  unentschieden  bleiben ,  ob  auch  solche  von  dem 
Micrococcus  malolacticns  etwa  dadurch  hervorgerufen  werden ,  dass  er 
auch  die  gebildete  Milchsäure  angreift,  oder  ob  in  solchen  Fällen  und 
bei  Kogh's  Versuchen  überhaupt  andere  Bakterien  wirksam  sind  resp. 
waren. 

Der  Wein,  aus  dem  der  Micrococcus  malolacticns  gezüchtet  wurde, 
war  ein  durchaus  gesunder,  besserer  Naturwein,  ein  Beweis,  dass  das  Vor- 
handensein von  Bakterien  noch  nicht  genügt,  einen  Wein  als  krank  zu  er- 
klären. Die  in  Frage  stehende  Art  scheint  vielehr  einen  sehr  günstigen 
Einfluss  auf  den  Ausbau  des  Weines  auszuüben. 

Anders  ist  das  mit  den  Zucker  vergährenden  Milchsäurebakterien, 
welche  vermöge  der  von  ihnen  gebildeten  Nebenprodukte  den  Milchsäure- 
stich des  Weines  hervorrufen.  Auf  die  Spaltung  der  Aepfelsäure  führt 
Verf.,  wohl  mit  Becht,  das  in  den  letzten  Jahren  von  verschiedenen  Seiten 
als  nicht  selten  nachgewiesene  Vorkommen  von  Milchsäure  in  gesunden 
Weinen  zurück.  Bei  der  alkoholischen  Oährung  durch  reine  Hefe  ent- 
stehen nach  den  Versuchen  des  Verf.'s  nur  äusserst  geringe  Mengen  von 
Milchsäure,  die  allerdings  bei  längerem  Verweilen  des  Weines  auf  der  Hefe 
sich  etwas  vermehren  (0,06-0,098  und  0,104 ^/^q,  bei  längerem,  halbjäh- 
rigem Verweilen  auf  der  Hefe  0,85  ^/oo)* 

Dass  neben  den  Aepfelsäure  verzehrenden  Bakterien  auch  Hefe  und 
Kahmpilze  an  der  Säureabnahme  sich  betheiligen,  will  Verf.  nicht  leugnen. 
Er  hat  sich  selbst  überzeugt,  dass  Milchsäure  von  Kahmhefen  zerstört  wird. 
Die  Hauptrolle  spielen  aber  jedenfalls  die  Bakterien,  deren  Thätigkeit  in 
sauren  Weinen  eine  sehr  günstige  ist  und  darum  bei  Vorliegen  solcher 
nicht  durch  Einschwefeln  gestört  werden  sollte.  Behrens. 

Mosllnger  (435)  zeigt  unter  Mittheilung  einer  neuen  und  bequemen 
Methode  zur  Bestimmung  der  Milchsäure  im  Wein,  dass  Milchsäure,  ent- 
gegen der  bisher  herrschenden  Auffassung,  wonach  diese  Säure  nur  in 
Folge  von  Krankheitserscheinungen  in  den  Wein  kommen  soll,  in  abge- 
bauten Weinen  sehr  allgemein  verbreitet  ist,  während  sie  in  Mosten  gar 
nicht,  in  Jungweinen  nur  in  sehr  geringer  Menge  vorkam.  Auffallend  viel 
Milchsäure  fand  sich  immer,  wenn  ein  starker  Säurerückgang,  der  bekannt- 
lich vorzugsweise  die  Aepfelsäure  des  Mostes  zum  Verschwinden  bringt, 
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Btattgeftmden  hatte.  Verf.  hält  daher  dafür,  dass  die  Milchs&nre  bei  dem 
Sftorerückgang:  des  Weines  ans  der  Apfelsänre  entsteht,  wobei  Übrigens 
vielleicht  nicht  immer  die  Aepfelsfinre  einfach  in  Eohlensftore  und  Milch- 
säure zerfällt  Zur  Bekräftigung  dieser  Ansicht  führt  Verf.  folgenden  Ver- 
sach an.  Ein  von  ihm  selbst  in  vier  Halbstückfössem  eingelegter  1899er 
Naturwein  ans  Gleis weiler  zeigte  während  des  Winters  1899-1900  wenig 
Sänreverlust  nnd  auch  Milchsäure  zeigte  sich  nur  in  Spuren.  Nach  dem 
dritten  Abstich  aber  fing  die  Säure  an  zurückzugehen  und  zwar  in  dem  in 
nachfolgender  Tabelle  verzeichnetem  Maasse,  in  der  auch  die  Zunahme  an 
Milchsäure  während  der  gleichen  Zeit  angegeben  ist. 

Freie  Säure  Milchsäure       Säurerflckgang 

(Gesammtsäure)     (ber.  als  Weinsäure) 

0  0 

0,400/oo  0,3«/oo 

0,8*  n  0,8  „ 

1,95  „  2,0  , 

2,76  ,  8,2  , 

Dabei  war  der  Oehalt  des  Weines  an  Gesammtweinsäure  wesentlich 
der  gleiche  geblieben;  nach  dem  Ausfallen  des  Weinsteins  hatte  der  Wein 
11,3%,  vorher  13%  Säure. 

Mit  dem  Säurerückgang  geht  also  Auftreten  und  Vermehren  der 
Milchsäure  Schritt  um  Schritt  Hand  in  Hand  und  zwar  in  Mengen,  welche 
der  gehegten  Erwartung  durchaus  entsprechen. 

Verf.  fasst  seine  Resultate  etwa  wie  folgt  zusammen: 

1.  Die  Milchsäure  ist  ein  zwar  nicht  stets,  aber  doch  sehr  allgemein 
in  den  Weinen  verschiedenster  Herkunft  und  Herstellung  auftretender,  der 
Menge  nach  oft  sehr  wesentlicher  Bestandtheil. 

2.  Die  Ursachen  für  das  Auftreten  der  Milchsäure  im  Wein  lassen 
sich  in  zwei  Gruppen  scheiden.   Die  Milchsäure  des  Weines  entsteht: 

a)  Durch  die  specifische  Milchsäuregährung,  verursacht  durch  die  be- 
kannten Organismen  dieser  Gährung.  Dabei  wird  Zucker  zu  Milchsäure, 
deshalb  erfahren  zuckerfreies  Extrakt  und  Säuregehalt  eine  Zunahme. 
Diese  Milchsäurebildung  tritt  bekanntlich  bei  fehlerhafter  Leitung  der  Wein- 
gähiTmg  ein. 

b)  Beim  Ab-  und  Ausbau  des  Weines,  namentlich  des  alkoholarmen 
Weines,  aus  dem  Zerfall  oder  sonstiger  Umbildung  der  Aepfelsänre.  Kenn- 
zeichnend für  diesen  Vorgang  ist  die  Abnahme  des  zuckerfreien  Extraktes 
um  mindestens  den  halben  und  die  Abnahme  det  freien  Säure  des  Weines 
um  mindestens  den  ganzen  Betrag  der  auftretenden  Milchsäure  (freie  Säure 
und  Milchsäure  in  Weinsäure  ausgedrückt).  Dieser  Art  ist  die  Herkunft 
aller  der  Milchsäure,  die  in  gesunden,  fehlerfreien,  aus  normaler  Gährung 
und  gesunden  Trauben  hervorgegangenen  Weinen  gefunden  wird. 


Alkoholg&hrung.  155 

3.  Traubenmost,  auch  derjenige  von  gran-  und  sanerfanlen  Trauben, 
enthält  keine  merklichen  Mengen  von  Milchsäure. 

4.  Die  reine  alkoholische  Ofthrung  wie  sie  z.  B.  durch  Reinzuchthefe 
in  sterilisirten  Mosten  oder  sterilisirten  Gemischen  von  Wein  und  Zucker- 
lOsung  bewirkt  wird,  Iftsst  keine  merklichen  Mengen  von  Milchsäure  ent- 
stehen. Dagegen  beobachtet  man  bei  der  spontanen  Most-  und  Weingäh- 
rung  in  der  Praxis,  je  nach  der  Reinheit  dieser  Gährung,  geringere  oder 
erheblichere  Mengen  von  Milchsäure  (bis  0,4  ^/q). 

Diese  Resultate  des  Verf. 's  seien  als  Ergänzung  der  Arbeiten  ^  ttber  die 
äpfelsäurezersetzenden  Bakterien  des  Weines  hier  angefUhrt;  Verf.  selbst 
lässt  diese  Arbeiten  ganz  ausser  Acht  und  arbeitet  nur  von  chemischen 
Gesichtspunkten  aus,  meint  sogar  die  Frage  nach  der  näheren  Ursache  des 
Zerfalls  der  Aepfelsäure  sei  noch  völlig  offen.  Koch, 

Kayser  (396)  beschäftigte  sich  mit  der  spontanen  Säureabnahme  der 
Weine.  Zunächst  behandelt  er  die  Rolle  der  Hefe  dabei  und  bestätigt,  dass 
unter  der  Einwirkung  der  Hefe  allein  eine  Abnahme  der  Säure  eintreten 
kann,  dass  aber  verschiedene  Heferassen  in  dieser  Beziehung  graduelle 
Unterschiede  zeigen.  Die  Extreme  bei  drei  näher  untersuchten  Rassen 
waren  Abnahme  der  flüchtigen  Säure  um  1  resp.  85,  der  nicht  flüchtigen 
Säuren  um  2,8  resp.  16,1  ^/q.  Auch  scheint  der  Säureverbrauch  der  Hefen 
von  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Mostes  resp.  Weines  und  be- 
sonders von  seinem  anfänglichen  Säuregehalt  abhängig  zu  sein.  Als  von 
einer  Reinhefe  gleichzeitig  ein  an  Fluorsalze  gewöhnter  Stamm  und  ein  nicht 
daran  gewöhnter  in  zwei  Partien  desselben  sauren  Mostes  geimpft  wurden, 
ergab  der  erstere  Hefestamm  eine  geringere  Abnahme  der  fixen  Säure  als 
der  andere,  aber  eine  stärkere  der  flüchtigen  Säure.  Reichlicher  Luftzu- 
tritt begünstigte  den  Säureverbrauch,  ganz  besonders  den  Verbrauch  der 
flüchtigen  Säure  durch  die  Hefe.  Die  Temperatur  zeigte  sich  von  Einfluss 
insofern  mit  Steigerung  derselben  —  natürlich  nur  bis  zu  für  das  Leben 
der  Hefe  unschädlichen  Höhen  —  der  Verbrauch  der  fixen  Säuren  zunahm, 
während  für  den  der  flüchtigen  Säuren  ein  Temperaturoptimnm  bei  ca.  25® 
geftmden  wurde.  —  Weiter  wurde  dem  Einfluss  der  Esterbildung  auf  den 
Säurerückgang  nachgegangen  und  bestätigt,  dass  dieser  Einfluss  allerdings 
besteht,  aber  gering  ist  Schliesslich  bespricht  Verf.  noch  den  grossen  Ein- 
fluss, den  nach  Kogh's  Entdeckung  gewisse  säuref^ssende  Bakterien,  die 
im  Trüb  die  besten  Bedingungen  ihres  Gedeihens  flnden,  auf  den  Säurege- 
halt haben  und  verweist  auf  die  durch  diese  Entdeckung  erwiesene  Mög- 
lichkeit, saure  Moste  durch  einfaches  Zuckern  ohne  Verlängerung  zu  ver- 
bessern. Behrens. 


^)  KooH*8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  141. 
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Kahmhefen 

Meissner  (427)  zog  zu  seinen  Üntenachangen  35  verschiedene  Rassen 
echter  Kahmhefen  nnd  kahmhaathildender  Saccharomyceten  (S.  anomalus 
nnd  andere  Arten)  heran.  Dieselben  waren  ans  Traubenmosten  and  Wei- 
nen verschiedener  Gegenden,  aus  Obstweinen  wie  aach  auch  Beerenweinen 
gewonnen  worden. 

Den  morphologischen  Theil  seiner  Untersnchnngen  schliesst  Verf.  mit 
folgender  Zusammenfassung: 

Die  Prüfung  der  vorliegenden  Kahmhefen  auf  ihre  Bassenverschieden- 
heiten  ergab  zunächst  weitgehende  Unterschiede  in  der  Art  der  Decken- 
bildung. Manche  von  den  Rassen  vermögen  sehr  schnell  eine  Decke  auf 
der  Oberfläche  vom  Most  zu  bilden,  andere  weniger  schnell,  noch  andere 
verhältnissmässig  langsam.  In  der  ersten  Entwicklung  ist  die  Decke  sämmt- 
lieber  untersuchter  Kahmhefen  zart,  eben,  farblos.  Infolge  des  fortschrei- 
tenden Wachsthums  treten  aber  Grliederungen,  Faltungen  der  Haut  ein,  die 
schliesslich  zu  verschieden  starken  Runzelungen  der  Decke  führen.  Manch- 
mal tritt  auch  der  Fall  ein,  dass  die  gesammte  Decke  unter  die  Oberfläche 
des  Mostes  sinkt  und  dass  sich  dann  auf  der  Oberfläche  eine  neue,  zunächst 
ebene,  dann  gefaltete,  geäderte  oder  gerunzelte  Decke  bildet  Die  anfänglich 
farblose,  ebene  Kahmhaut  erhält  später  immer  zuerst  infolge  des  Luftein- 
schlusses  eine  weisse  Farbe,  und  erst  in  einem  weiteren  Entwicklungssta- 
dium bekommen  die  Decken  eine  andere,  für  die  betreffende  Rasse  sped- 
fische  Farbe  (roth violett,  gelb,  olivengrtln,  weissgrau  etc.).  Bei  ruhiger  Ent- 
wicklung der  Kahmdecke  kann  der  Most  durch  gewisse  Kahmhefen  voll- 
ständig klar  bleiben,  von  anderen  Kahmhefen  wird  er  jedoch  mehr  oder 
weniger  stark  getrübt.  Diese  letzteren  Trfibungserscheinungen  sind  dadurch 
bedingt,  dass  die  die  Trübung  hervorrufenden  Kahmhefen  nur  in  losem 
Sprossverband  miteinander  verbleiben  und  sich  in  der  Flüssigkeit  leicht 
vertheilen. 

Die  Bildung  einer  Kahmdecke  kommt  nach  dem  Verf.  dadurch  zu 
Stande,  dass  bei  der  Entwicklung  der  Kahmhefen  zu  Sprossverbänden  um 
bezw.  zwischen  den  Zellen  Lufbbläschen  festgehalten  werden,  wodurch  die 
an  sich  spezifisch  schwereren  Kahmzellen  spezifisch  leichter  als  der  Most 
werden.  Werden  aber  die  Sprossverbände  so  gross,  dass  die  sie  vorher 
tragenden  Luftbläschen  sie  nicht  mehr  an  der  Oberfläche  des  Mostes  halten 
können,  so  sinken  Flocken  von  der  Decke  zum  Boden  der  Kulturflasche,  in- 
dem die  Flocken  zunächst  in  den  Most  hineinhängen,  dann  im  Most  suspen- 
dirt  sind,  bis  sie  bei  etwaigem  Verlust  an  Luftbläschen  langsamer  oder 
schneller  sinken,  je  nachdem  sich  das  specifische  Gewicht  dieser  Flocken 
dadurch  ändert.  Durch  das  Hinabsinken  der  Kahmdecke  oder  Theile  der- 
selben bildet  sich  ein  je  nach  den  verschiedenen  Rassen  verschieden  starker 
und  verschieden  aussehender  lockerer  oder  kompakter  Kahmtrub.    Verf. 
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beobachtet,  dass  ans  diesem  Kahmtrab  wieder  bei  den  verschiedenen  Rassen 
verschieden  stark  und  schnell  Lnftblftschen  zur  Oberfläche  des  Mostes  em- 
porsteigen, die  eventl.  Flocken  aus  dem  Trab  mit  emporreissen,  womit  ent- 
weder eine  Trübnng  des  Mostes  verbanden  ist  oder  nicht. 

Bei  der  Entwicklang  der  Kahmhefen  auf  Most  findet  eine  verschieden 
starke  Entfärbung  desselben  statt,  manchmal  wird  der  Most  aber  nach- 
trSglich  dunkel  bis  tiefbraun  geförbt. 

Was  die  Gestalt,  Grösse  und  Inhaltskömer  der  Kahmhefen  betrifft,  so 
lassen  sich  nach  der  blossen  mikroskopischen  Untersuchung  allerdings  Unter- 
schiede feststellen,  die  aber  nicht  so  durchgreifende  sind,  dass  man  mit  Be- 
stimmtheit sagen  konnte,  es  liegen  in  einem  gegebenen  Präparate  verschie- 
dene Bässen  von  Kahmhefen  vor,  weil  die  Zellen  einer  und  derselben  Basse 
selbst  in  der  Grösse  sehr  variiren. 

Nach  ihrem  Wachsthum  in  Biesencolonien  lassen  sich  4  verschiedene 
Typen  von  Kahmhefen,  die  unter  sich  wieder  Unterschiede  zeigen,  deutlich 
unterscheiden.  Der  erste  Typus  stellt  glatte  Biesencolonien  dar.  Der 
zweite  zeigt  kreisrunde,  kompakte  Colonien.  Beim  dritten  Typus  sind  die 
Biesencolonien  auch  kompakter  Natur,  zeigen  aber  auf  der  Oberfläche  mehr 
Zeichnung  als  die  Colonien  des  zweiten  Typus.  Zum  vierten  Typus  gehören 
recht  zierliche  Formen,  die  sehr  an  gewisse  Hefenriesencolonien  erinnern. 

Bei  der  Prüfung  der  vorliegenden  Bässen  auf  ihre  Zugehörigkeit  zu 
den  Saccharomyceten  oder  Nicht-Saccharomyceten  ergab  sich  als  Besultat, 
dass  von  den  35  Bässen  infolge  ihrer  Fähigkeit,  endogene  Sporen  bilden 
zu  können,  12  Bässen  zu  den  deckenbildenden  Saccharomyceten  zu  rech- 
nen sind« 

Im  li.  physiologischen  Abschnitt  wird  in  eingehender  Weise  die  Säure- 
bildung und  Säurezerstörung  durch  die  Kahmhefen,  die  Alkoholbildung 
durch  die  Kahmhefen  im  Most  und  die  Widerstandsfähigkeit  derselben  gegen 
Erhitzen  behandelt 

Kultivirt  man  die  zur  Untersuchung  herangezogenen,  morphologisch 
verschiedenen  35  Kahmheferassen  auf  geringen  Mengen  von  Most,  so  be- 
wirken sie  sämmt lieh  innerhalb  weniger  Tage  eine  rapide  Säurevermin- 
derung des  Mostes.  Wachsen  dagegen  dieselben  Kahmhefen  in  grösseren 
Mengen  von  Most,  dann  tritt  durch  die  Thätigkeit  der  verschiedenen  Bässen 
zum  Theil  Säurevermehrung,  zum  Theil  Säureverminderung  des  Mostes  ein. 
Man  hat  es  also  in  der  Hand,  unter  gewissen  Bedingungen  eine  und  dieselbe 
Kahm-Heferasse  entweder  zu  einer  erhöhten  Säurebildung  oder  Säurezer- 
störung zu  veranlassen;  infolgedessen  ist  von  einer  Eintheilung  in  säure- 
verzelirende  und  säurebüdende  Bässen  Abstand  zu  nehmen.  Vielmehr  kann 
man  die  Kahmhefen  nach  physiologischen  Gesichtspunkten  in  solche  Bässen 
eintheilen,  die  von  Anfang  ihrer  Entwicklung  an  den  Zucker  des  Mostes 
energisch  angreifen  und  zum  Verschwinden  bringen,  und  in  solche,  die  in 
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der  gleichen  Zeit  nnd  nnter  gleichen  VerhSltnissen  nnr  wenig  Zncker  ver- 
brauchen. Dabei  stellt  sich  dann  femer  heraus,  dass  die  erstgenannten 
Rassen,  auf  grosseren  Mengen  von  Most  knltivirti  unter  gewissen  Bedin- 
gungen eine  S&urevermehrung  des  Mostes  bewirken,  während  die  letzteren 
Rassen  ebenfaUs  unter  gewissen  Bedingungen  als  Säui^everzehrer  auftreten. 
Man  hat  sich  aber  nicht  vorzustellen,  dass  die  eine  Rasse  nur  S&nre  bilde, 
eine  andere  nur  Säure  zerstöre,  sondern  Säurebildung  und  Säurezer- 
stOrung  sind  zwei  Processe,  welche  vonjederEahmhefe  zugleich 
ausgeführt  werden.  Je  nachdem  die  Säurebildung  die  SäurezerstOrung 
übertrifft,  haben  wir  im  (}e8ammteff(Bkt  eine  Säurezunahme  des  Mostes,  in 
entgegengesetztem  Falle  eine  Säureabnahme.  Verlaufen  beide  Processe 
gleich  stark,  so  resultirt  schliesslich  dieselbe  Säuremenge,  welche  der  Most 
vor  der  Thätigkeit  der  Kahmhefen  besass.  Dass  aber  in  letzterem  Falle 
trotzdem  beide  Processe  vor  sich  gehen,  erkennt  man  an  der  Zuckerabnahme 
des  Mostes  und  der  Bildung  flüchtiger  Säure. 

Eine  Säurevermehrung  tritt  nur  dann  ein,  wenn  die  Bedingungen  für 
die  gleichzeitig  stattfindende  SäurezerstOrung  seitens  der  Kahmhefen  mög- 
lichst ungünstig  gestellt  werden.  Befindet  sich  eine  Kahmhefe  im  VoUge- 
nuss  des  Sauerstoffes  der  Luft,  so  schreitet  sie  zur  kräftigen  Deckenbildung. 
In  diesem  Falle  aber  tritt  auch  eine  rapide  SäurezerstOmng  ein;  und  letztere 
übertrifft  immer  die  gleichzeitig  stattfindende  Sänrebildung,  falls  die  Kahm- 
hefe nur  eine  geringe  Zerstörungskraft  des  Zuckers  besitzt.  Vermag  da- 
gegen die  Kahmhefe  infolge  ihres  grossen  Verbrauches  an  Zucker  viel 
Säure  zu  bilden,  so  findet  zunächst  eine  grössere  Sänrebildung  als  Säure- 
zerstörung statt;  man  erhält  dann  eine  Säurezunahme  des  Mostes.  Ist  da- 
gegen der  Zucker  verbraucht,  hört  also  die  Säurebildung  auf,  so  findet  der 
andere  Process  der  Säurezerstörung  allein  statt,  und  in  diesem  Falle  ergiebt 
sich  nach  vorausgegangener  Zunahme  der  Säure  eine  Abnahme.  Hindert 
man  eine  Kahmhefe  aber  fortwährend  an  der  Deckenbildung,  indem  man 
den  Most  schüttelt  oder  indem  man  die  Kahmhefen  sich  unter  (^ährverschluss 
entwickeln  lässt,  so  sind  die  Bedingungen  für  die  Säurezerstörung  äusserst 
ungünstig  gestaltet.  In  diesem  Falle  findet  eine  Säurezunahme  des  Mostes 
statt,  selbst  dann,  wenn  die  Kahmhefen  den  Zucker  nur  wenig  angreifen 
und  unter  günstigen  Bedingungen,  d.  h.  bei  Deckenbildung  starke  Säure- 
verminderung des  Mostes  bewirken  würden. 

Die  gleichen  Verhältnisse  finden  auch  bei  anderen  Organismen  statt. 

Ans  dem  Zucker  des  Mostes  werden  durch  die  Lebensthätigkeit  der 
Kahmhefen  in  erster  Linie  verschiedene  flüchtige  Säuren  gebildet  und 
besonders  Buttersäure.  Neben  den  flüchtigen  Säuren  werden  aber  auch 
noch  verschiedene  fixe  Säuren  gebildet 

Aber  auch  die  Säure  Verminderung  des  Mostes  ist  ein  komplicirter 
Vorgang.  Abgesehen  davon,  dass  die  Säureverminderung  als  Gesammt-Effekt 
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die  Besnltante  ans  der  übei*wiegenden  Sänrezerstörnng  and  der  geringeren 
Sänrebildong  ist,  wird  von  den  Eahmhefen  einmal  infolge  der  Sauerstoffath- 
mang  dem  Moste  Wasser  hinzagefügt,  das  eine  Säareverminderong  bewirkt, 
andererseits  werden  verschiedene  fixe  and  flttchtige  Säaren  zerstört,  and 
endlich  können  von  den  Kahmhefen  alkalisch  reagirende  Substanzen  (Am- 
moniamverbindangen)  gebildet  werden,  welche  einen  Theil  der  fixen  wie 
flüchtigen  Säaren  neatralisiren,  also  auch  zar  Säareverminderang  des  Mostes 
beitragen. 

In  Beziehang  aaf  die  Reaktion  der  Mycodermazellen  aaf  Osmiam- 
säare  hat  Bef.,  wie  aach  Mjbissnsb  citirt,  angegeben,  dass  dieselbe  schon  an 
24  Stunden  alten,  bei  25^  C.  gehaltenen  Kulturen,  bei  welchen  die  blassen 
Zellen  der  dünnen,  matten  und  glatten  Haut  stark  lichtbrechende  Körper- 
chen (Oelkugeln)  im  Plasma  noch  nicht  aufweisen,  wahrnehmbar  ist.  Die 
makroskopisch  deutlich  sichtbare  schwarzbraune  Färbung  heller  Hautstück- 
chen  infolge  der  Einwirkung  der  Osmiumsäure  kann  also  nicht  bloss,  wie 
dies  Mbissüsb  annimmt,  durch  die  Färbung  der  in  denselben  enthalteneu 
Oelkugeln  hervorgerufen  sein.  Bef.  hatte  sich  diese  Frage  ebenfalls  schon 
vorgelegt.  Das  bekanntlich  sehr  schwach  lichtbrechende  Plasma  der  Myco- 
dermazellen dürfte  wohl  in  den  ersten  Stadien  der  Entwicklung  sehr  wenig 
Fett  oder  ölige  Substanzen,  welche  sich,  im  Gegensatz  zu  den  meisten  an- 
deren Hefen,  anscheinend  streng  lokalisirt  anhäufen,  enthalten. 

Im  Uebrigen  theilt  Bef.  die  Anschauung  Meissnsb's,  dass  die  Kahm- 
decke durch  die  den  Zellen  adhärirenden  Luftblfischen  (die  Lufthülle) 
getragen  wird;  jedoch  scheint,  wie  sich  auch  aus  dem  Vergleich  mit  der 
Kahmhautbildung  alter  Hefenkulturen  ergiebt,  die  Bildung  der  Lufthülle 
eine  besondere  Beschaffenheit  der  Zellhaut  zu  bedingen  und  diese  kommt 
in  der  Osmiumsäurereaktion  zum  Ausdruck.  Bei  der  Kahmhautbildung 
der  Saccharomyceten  —  mit  Ausnahme  derjenigen,  welche  sich  von  vorn- 
herein wesentlich  auf  der  Oberfläche  entwickeln^  wie  S.  anomalus  und  ähn- 
liche —  finden  doch  ähnliche  Processe  wie  bei  Mycoderma  und  den  ge- 
nannten Saccharomyceten  statt  und  gleichwohl  bilden  sich  keine  Lufthüllen ; 
umso  mehr  sinken  die  im  Gegensatz  zu  den  trockenen  Mycodermazellen 
schleimigen  Zellen  der  Kahmhaut  sehr  leicht  zu  Boden. 

Femer  möchte  Bef.  darauf  hinweisen,  dass  er  schon  vor  einem  Jahre 
auf  die  alkalische  Beaktion  des  Nährsubstrates  alter  Kulturen  von  S.  ano- 
malus aufmerksam  gemacht  hat.  (Gentralbl.  f.  Bakt.,  II.  Abt.,  Bd.  6,  p.  223  ^ ; 
vergl.  auch  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen,  1901,  p.  140).  Ammoniumver- 
bindungen werden,  wie  Bayman  und  Kbuis  schon  im  Jahre  1891^  nach- 
gewiesen haben,  anscheinend  von  den  meisten  Saccharomyceten  in  älteren 


^)  In  e.  Referat  über  Stbubeb. 

*)  Eooh'b  Jahresber.  1891,  Bd.  2,  p.  125. 
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Eoltoren,  in  welchen  die  Eahmhantgenerataonen  vorherrschen,  gebildet, 
insbesondere  aber  bei  Saccharomyces  Mycoderma  D.  „Dieses  die  Eiweiss- 
körper  hjdraüsirende  Venndgen  war  bei  Saccharomyces  M^,  M,  und  M, 
verschieden  stark,  aber  im  ganzen  schwächer  als  bei  S.  Mycoderma  D, 
welche  eine  ungeheure  Menge  von  Ammoninmsalzen  gebildet  hatte.  ^  (D.Bef.) 

wai. 

Meissner  (428)  findet,  dass  die  allgemein  verbreitete  Vorstellung, 
nach  welcher  die  Kahmhefen  zunächst  den  Alkohol  des  Weines  zu  Kohlen* 
säure  und  Wasser  oxydiren  und  dann  auch  bald  die  Extraktstoffe,  ins- 
sondere  die  Säuren  in  derselben  Weise  zerstören  bezw.  verathmen,  an  sich 
zwar  richtig,  aber  unvollständig  ist.  Verf.  hat  auf  kfinstUche  Nährlösungen, 
welche  Aepfelsänre,  Weinsäure,  Citronensäure,  Bemsteinsäure,  Essigsäure 
und  Milchsäure  enthielten,  12  verschiedene  Kahmhefen  einwirken  lassen 
und  beobachtet,  dass  diese  sich  den  Säuren  gegenüber  sehr  verschieden  ver- 
halten. Aepfelsäure  war  fär  einen  Theil  der  Organismen  ein  sehr  guter,  für 
einen  anderen  ein  sehr  schlechter  Nährstoff;  die  Acidität  der  Nährlösung 
erfuhr  dementsprechend  eine  Verringerung.  Auf  weinsäurehaltiger  Nähr- 
lösung wuchsen  die  Kahmhefen  im  Allgemeinen  nur  schlecht.  Milchsäure 
wurde  theils  nahezu  verbraucht,  theils  noch  weniger  angegriffen  wie  Wein- 
säure. Aehnliches  gilt  von  Citronen-  und  Bernsteinsäure.  Essigsäure  wurde 
von  6  Rassen  stark  angegriffen,  von  3  wenig  und  von  3  gar  nicht 

Die  organischen  Säuren  dienten  den  Kahmhefen  somit  nicht  allein 
als  Energiequelle,  sondern  auch  als  Quelle,  aus  welcher  sie  das  Material 
zum  Aufbau  ihrer  Leibessubstanz  nahmen.  Ganz  analog  lagen  die  Ver- 
hältnisse bei  Nährlösungen,  welche  als  alleinige  organische  Substanz 
Traubenzucker  enthielten ;  manche  Rassen  wuchsen  darauf  sehr  gut,  manche 
sehr  wenig.  Auch  Alkohol  oder  Glycerin,  weinsaures  Ammon  und  Aspa- 
ragin  konnten  für  die  Ernährung  der  Kahmhefen  dienen.  Als  Stoffwechsel- 
produkte bei  einer  derartigen  Ernährung  der  Kahmhefen  wurden  fixe  und 
flüchtige  Säuren  gebildet,  so  dass  unter  Umständen  die  Säure  eines  Mostes 
oder  Weines  erhöht  wird,  ferner  entstehen  unangenehme  Greschmacks-  und 
Geruchsstoffe,  endlich  aber  auch  in  Most  und  Wein  alkalisch  reagirende 
Substanzen,  die  zur  Säureverminderung  beitragen. 

Analog  den  Kahmhefen  verhielten  sich  diesen  Nährstoffen  gegenüber 
übrigens  auch  andere  Organismen,  welche  in  Most  und  Wein  vorkommen, 
so  z.  B.  Schimmelpilze,  S.  apiculatus  und  die  echten  Weinhefen.    Schulze. 

Seifett  (464)  kommt  bei  der  vergleichenden  üntersnchung  einer 
Anzahl  von  Kahmformen,  die  aus  österreichischen,  steirischen,  dalmatini- 
schen, italienischen  und  ungarischen  Weinen  isolirt  waren,  zu  dem  Resultat, 
dass  unter  dem  Namen  Kahm  sehr  verschiedene  Sprosspilze  zusammengefasst 
werden,  theils  zu  Torula  gehörig,  theils  echte  Endosporen  bildende  Saccha- 
romycesarten.   Besonders  die  Art  des  Wachsthums  in  Riesenkolonien  ist 
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cliarakterifltisch.  Aber  auch  physiologisch  bieten  sich  zahlreiche  Unter- 
schiede: Im  Verhalten  gegen  den  Alkohol  sowie  gegen  die  fixen  Säoren  des 
Weines,  wenigstens  Aepfel-  und  Bernsteinsäore,  finden  sich  grosse  Ver- 
schiedenheiten. Von  einzelnen  Formen  wird  der  Alkohol  nur  sehr  wenig 
angegriffen.  Citronen-  und  Weinsäure,  sowie  Weinstein  wurden  von  allen 
untersuchten  Formen  nur  wenig  oder  gar  nicht  verbraucht.  Fast  ausnahms- 
los bilden  die  Eahmpilze  flüchtige  Säuren,  manchmal  auch  Ester.  Vielfach 
wird  auch  Glycerin  gebildet^  unter  geeigneten  Umständen  aber  auch  wieder 
verbraucht  Gegen  Alkohol  zeigen  die  verschiedenen  Kahmpilze  sehr  ver- 
schiedene Widerstandsfähigkeit:  Bei  einem  Alkoholgehalt  von  13  Volum- 
procent hört  indes  die  Entwicklungsfähigkeit  auf.  Alkohol  ist  auch  bei 
den  Alkohol  stark  verzehrenden  Kahmformen  nicht  ein  unbedingtes  Be- 
dürfiusB,  erhöht  aber  in  gewissen  Grenzen  die  Wachsthumsenergie.  Das- 
selbe thut  Essigsäure  auf  alkoholfreien  Substraten.  Die  Temperaturgrenzen 
für  die  Entwicklungsmöglichkeit  der  Kahmpilze  sind  0  und  40^  C;  ein 
Alkoholgehalt  engt  diese  Grenzen  ein,  so  dass  sie  z.  B.  in  einem  Wein  von 
8  Volumprocent  Alkohol  2  und  38  ^  betragen.  Zur  Vernichtung  der  Lebens- 
fähigkeit im  Wein  genügt  bei  allen  ein  5  Minuten  dauerndes  Erwärmen 
auf  60^.  Bei  keiner  der  untersuchten  Kahmformen  wurde  Bildung  von 
Maltase  oder  Invertase  beobachtet  Behrens. 

van  Laer  (409)  beschäftigt  sich  mit  der  Gruppe  jener  Gährungs- 
organismen,  die  bisher  unter  dem  Namen  „Mycoderma  cerevisiae"  be- 
schrieben worden  sind,  recapitulirt  die  wichtigsten  Arbeiten,  die  hierüber 
erschienen  und  theilt  ergänzend  seine  eigenen  Versuchsergebnisse  mit. 
Verf.  fand  bei  Untersuchung  einer  Hycoderma-Easse,  dass  dieselbe  in 
Würze  nicht  wuchs,  sobald  1,25 ^/^  Essigsäure  vorhanden,  während  bei 
l<>/o  sehr  kräftiges  Wachsthum  stattfand  und  80%  ^^  Essigsäure  bei 
30^  C.  in  10  Tagen  verschwanden.  Uebermaass  an  Säure  und  Alkohol 
wirken  wie  Antiseptika.  So  wurde  bei  Gegenwart  von  12  ^/q  Alkohol  auf 
Bier  kein  Häutchen  mehr  gebildet,  auf  Würze  nur  noch  ein  sehr  dünnes. 
Die  Abhängigkeit  der  Zellbüdung  von  der  zugesetzten  Alkoholmenge  zeigt 
die  folgende  Tabelle. 

Es  wurden  in  der  Ernte  erhalten  g  Mycodermazellen: 


bei  Zusatz 
von  «/o  Alkohol: 

in  100  ccm  Würze: 

in  100  ccm 
gekochtem  Bier: 

0 

1,489 

1,575 

3 

2,447 

1,495 

6 

2,225 

1,546 

9 

1,913 

1,110 

11 

1,854 

0,970 

12 

1,395 

0,524 

Kooh's  JthrMberloht  ZII 


11 
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Bei  Versacben  über  den  Nährwerth  zugeaetsster  Zackerarten  za  den 
Kulturen  ftind  Verf.,  dass  Dextrose  durch  Hycoderma  in  Näoeij'8  Nfthr- 
lösnng  nicht  angegriffen  wird,  während  dieselbe  in  Hefewassemährlösong 
ein  besseres  Nährmittel  ist  als  Alkohol.  150  com  Hefewasser  and  8^/0 
Dextrose  lieferten  nach  Verschwinden  des  zugesetzten  Nährstofis  1,687  g 
Zellen;  150  ccm  Hefewasser  und  3^/^  Alkohol  nur  1,114  g.  Maltose  und 
Saccharose  wurden  in  sehr  verschiedenem  Grade  angegriffen  und  es  zeigte 
sich  auch  bei  diesen,  dass  der  Abbau  völlig  von  der  Natur  des  Nährmaterials 
abhängt.  Bei  gleichzeitigem  Zusatz  verschiedener  Eohlenstoffquellen  zur 
Nährlösung  wird  diqenige,  welche  am  leichtesten  assimilirbar  ist^  zuerst 
abgebaut.  Erst  nach  dem  Verschwinden  des  Alkohols  werden  die  Disaccha- 
ride  angegriffen. 

Die  folgende  Zusammenstellung  giebt  hierfiber  einen  Ueberblick: 


Dem  HefewftBser 

wurden 

zugesetzt: 

Nach  Verlauf  vo 

waren  von  den 

zugesetzten 
Nährstoffen  noch 
vorhanden  in  ^IqI 

n  8  Tagen 

wurden 
g  Zellen 
geemtet: 

Nach  Verlauf  voi 

waren  von  den 

zugesetzten 
Nährstoffen  noch 
vorhanden  in  ®/q: 

Ol  1  Monat 

wurden 
g  Zellen 
geemtet: 

1. 

— 

— 

0,454 

— 

0,379 

2. 

8»/o  Alkohol 

0,5 

1,971 

0 

1,439 

8. 

2»/o  Maltose 

1,4 

0,776 

0 

1,120 

4. 

20/0  Maltose 
und  30/0  Alkohol 

2  Maltose 
0,5  Alkohol 

2,189 

0  Alkohol 
0  Maltose 

2,059 

5. 

20/0  Saccharose 

1,64 

0,463 

0 

0,460 

6. 

2®/o  Saccharose 
und  3  0/0  Alkohol 

2  Saccharose 
0,5  Alkohol 

1,685 

0  Saccharose 
0  Alkohol 

1,960 

Wurde  dem  Hefewasser  neben  Maltose  und  Saccharose  auch  Dextrose 
zugesetzt,  so  wurde  letztere  zuerst  abgebaut,  während  auch  hier  die  Di- 
saccharide  anfänglich  gar  nicht  angegriffen  wurden. 

Es  gelang  nicht,  in  den  Mycodermazellen  Invertase  nachzuweisen, 
ebensowenig  wie  Maltase.  Saccharose  und  Maltose  wurden  direkt  zu  Wasser 
und  Kohlensäure  abgebaut  und  in  der  vergohrenen  Flüssigkeit  wurden  nur 
noch  Spuren  Glycerin  und  wahrscheinlich  Ginkonsäure  gefunden.  Bei  der 
Oxydation  des  Alkohols  durch  Mycoderma  wird  auch  stets  etwas  Essig- 
säure gebildet 

Mycoderma  cerevisiae  vermag  unter  Umständen  den  Geschmack  des 
Bieres  nachtheilig  zu  beeinflussen.  Höhere  Temperaturen  (20-23^  0.) 
sind  dem  Wachsthum  günstig,  während  Mycoderma  cerevisiae  bei  9*0. 
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praktisch  schon  unterdrückt  wird.  Je  kräftigter  nnd  zahlreicher  die  Bier- 
hefe vorhanden  ist,  desto  geringer  äussert  sich  der  Einfluss  von  Mycoderma 
cerevisiae.  Verf.  hatte  bereits  Mher  ^  die  Ansicht  geäussert,  dass  die  Solle, 
welche  Mycoderma- Arten  in  den  käuflichen  Bierhefen  spielen,  darin  zu 
suchen  sei,  dass  sie  die  Thätigkeit  der  Hefe  selbst  etwas  herabdrücken  und 
verhindern,  dass  das  Bier  zu  schnell  die  Attenuationsgrenze  erreichen 
kann.  Verf.  impfte  zum  Nachweis  dieser  Annahme  je  200  ccm  Bierwürze 
theils  mit  reinen  Hefen,  theils  mit  einem  Gemenge  von  solchen  und  Myco- 
derma^ liess  vergähren  und  analysirte  die  Biere,  nachdem  alle  äusseren 
Zeichen  einer  Qährung  verschwunden  waren.  Die  Resultate  sind  in  Fol- 
gendem zusammengestellt. 


No. 

Impfmaterial: 

Wirkl.  Extracir 

Yolumprocente 
Alkohol: 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

Hefe  Saaz 
j,    Saaz  und  Spuren  Mycoderma 
,     Frohberg 

,     Frohberg  und  Spuren  My  codenna 
„    Logos 
,    Logos  und  Spuren  Mycoderma 

4,925 
5,150 
3,176 
3,400 
1,550 
2,800 

8,90 
8,85 
5,20 
4,70 
5,80 
4,80 

Durch  die  Gegenwart  von  Mycoderma  verlangsamte  sich  also  der 
Gtährprocess  und  ein  Theü  des  Extraktes  blieb  unvergohren.  Wurden  die 
so  vergohrenen  Biere  in  sterile  Flaschen  umgefüllt  und  3  Wochen  bei 
Zimmertemperatur  gehalten,  so  blieben  die  Biere  alle  blank.  Die  Myco- 
dermahaltigen  waren  jedoch  blasser  und  hatten  mehr  Depot.  Kröber, 

Pre8Shefe 

Harden  und  Rowland  (380)  beschäftigen  sich  mit  der  Erscheinung 
der  Verflüssigung  und  Selbstgährung  der  Presshefe.  Die  Hefe  (eine  eng- 
lische Oberhefe)  wurde  sehr  sorgfältig  gewaschen  und  hydraulisch  gepresst. 
Die  Temperatur  hat  auf  die  Verflüssigung  („  Autoplasmolyse*')  einen  wesent- 
lichen Einfluss.  Bei  14^  trat  die  Verflüssigung  nach  16  Tagen  ein,  bei  26^ 
nach  53  Stunden,  bei  39®  nach  5  Std.  und  bei  50®  schon  nach  1  Std.  25  Min. 
Auch  auf  die  Entwicklung  von  Kohlensäure  (Selbstgährung  des  Glycogens) 
bei  Presshefe  hat  die  Temperatur  Einfluss.  Bei  50®  beginnt  die  Eohlen- 
säureentwicklnng  sehr  rasch,  wird  aber  bald  durch  die  Verflüssigung  der 
Hefe  unterbrochen.  Die  grösste  Menge  von  Kohlensäure  wird  bei  26®  ge- 
bildet und  zwar  16,8®/^  auf  das  Gewicht  der  trockenen  Hefe  berechnet. 
Bei  der  Selbstgährung  des  Glykogens  handelt  es  sich  um  echte  alkoholische 
Gährung;  es  tritt  ausser  Kohlensäure  auch  Alkohol  auf  und  zwar  in  dem 


^)  Transactions  of  the  Institutes  of  Brewing  Bd.  7,  1894,  p.  82. 
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für  alkoholische  Grährnng  typischen  Verhältniss  zur  Eohlensfinre.  Die 
Dnrchleitnng  von  Sauerstoff  dnrch  gepresste  Hefe  steigert  in  hohem  Maasse 
die  Entwicklnng  von  Kohlensäure.  In  einem  Falle  waren  in  12  Tagen  von 
1  g  trockener  Hefe  0,4812  g  Kohlensäure  =  0,131  g  Kohlenstoff  ab- 
gegeben worden.  Unter  dem  Mikroskope  erschien  die  frisch  gepresste  Hefe 
in  Form  grosser  Zellen  mit  kleiner  Vacuole  und  granulirtem  Protoplasma, 
welches  mit  Jod  tief  braun  wurde.  Mit  zunehmender  Kohlens&urebildung 
wächst  die  Vacuole,  die  Braunf ärbnng  mit  Jod  wird  schwächer  und  gerade 
vor  Beginn  der  Verflüssigung  ist  gewöhlich  kein  Glykogen  mehr  in  der  Hefe 
vorhanden.  Nach  der  Verflüssigung  der  Hefe  haben  die  Zellen  keine  Vacuole 
mehr  und  sind  geschrumpft,  die  Zellwand  wird  faltig  und  der  stark  kOmIge 
Zellinhalt  zieht  sich  zu  einer  centralen  Masse  zusammen.  Mit  Ausnahme 
der  bei  50^  verflüssigten  Hefe  geben  die  Zellen  mit  Jod  keine  Braunftrbung 
mehr.  Die  Verff.  schliessen  daraus,  „dass  die  Verflüssigung  der  Hefe  durch 
das  Freiwerden  des  Inhaltes  der  Vacuole  hervorgerufen  wird  und  dass  das 
Anwachsen  der  Vacuole  mit  der  Anhäufting  eines  gleichzeitig  mit  der  Kohlen- 
säure aus  dem  Glykogen  gebildeten  KOrpers  zusammenhängt".  Meineche. 

Hatschek  (881)  stellt  Hefe  für  Backzwecke  auf  die  Weise  dar,  dass 
er  von  Hopfenharzen  etc.  befreite  Brauhefe,  welche  mit  alkalicarbonat- 
haltigem  Wasser  gewaschen  ist,  mit  Wasser  verdünnt,  12-15  Stunden  bei 
82®  C.  hält,  um  die  Diffusion  des  Zellsaftes  aus  den  Zellwänden  zu  bewirken, 
ohne  letztere  zu  zerstören,  oder,  um  die  Wände  doch  zu  zerstören,  durch 
1 5-30  Minuten  bei  einem  Druck  von  1  -3  Atm.  erhitzt  und  darauf  die  Flüssig- 
keit abflltrirt.  Das  so  gewonnene  Produkt  wird  mit  einem  (gährf&higen) 
Zucker  vermischt,  auf  28-30^  C.  abgekühlt  und  bei  dieser  Temperatur  mit 
einer  geeigneten  Hefe  vergohren,  wobei  die  Zellvermehrung  durch  Lüftung 
begünstigt  wird.  Die  durchgegohrene  Masse  wird  sodann  auf  21®  C.  ab- 
gekühlt, 12-18  Stunden  stehen  gelassen,  damit  die  Hefe  sich  absetzt  und 
letztere  gepresst,  gewaschen  und  verpackt  (Engl  Pat  25418  vom  22.  Dez. 
1899.)  Kröber. 

Kflttner  und  Ulrich  (406)  haben  die  Methode  von  Bau  nachgeprüft, 
indem  sie  reingezüchtete  obergährige  Hefe,  sowie  Presshefe  aus  einer  Fabrik 
mit  bekannten  Mengen  Bierhefe  versetzten  und  auf  eine  1  proc.  Lösung  von 
Raffinose  einwirken  Hessen.  Die  Prüfung  hat  die  Zuverlässigkeit  der  Baü- 
schen  Methode  voll  bestätigt  (Chem.  Centralbl.)  Will, 

Im  Hinblick  auf  die  Mittheilung  vouKüttneb  und  Ulrich  weist  Lang- 
farth{411)auf seinen Vortrag(Zeitschr.f.  angew. Chem.  1900,  p.l256)  hin. 
Die  BAu^sche  Methode  gibt  uns  dann  völlig  zuverlässige  Resultate,  wenn 
man  mit  einer  wirklich  rein  gezüchteten,  obergährigen  Presshefe  arbeitet, 
führt  aber  zu  ganz  falschen  Ergebnissen,  sobald  es  sich  um  Handelshefen, 
namentlich  Lufthefen  handelt.  Zu  gleichem  Ergebniss  ist  auch  Lindnbb 
(Wochenschr.  f.  Brauerei  Bd.  17,  p.  762)  gekommen.    Eine  Entscheidung, 
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ob  in  einer  Presshefe  Bierhefe  vorhanden  ist^  kann  daher  die  BAu'sche  Me- 
thode nicht  bringen.  (Chem.  CentralbL)  Will. 

Herzfeld  (387)  hat  ebenfalls  wie  Küttkbs  n.  Ulbich  nicht  gefunden, 
dass  nach  der  Methode  von  Bau  eine  nnzweifelhaft  reine  Presshefe  verdächtigt 
wnrde.  Er  hat  allerdings  stets  nor  nach  24  Standen  beobachtet,  da  in  der 
Praxis  Fälschungen  mit  5^/q  und  weniger  kaun  vorkommen  dürften.  Verf. 
bedient  sich  nebenher  mit  vollkommener  Uebereinstimmnng  zum  BAu'schen 
Verfahren  folgender  eigenen  Methode.  Man  schüttelt  10  ccm  einer  1  proc. 
Melitrioselösnng  mit  1  g  Hefe  gut  dnrch  nnd  füllt  mit  dem  Gemisch  ein 
EiKHOBN'sches  Gähmngssaccharimeter  in  derselben  Weise  wie  bei  Harn- 
nntersnchnngen.  Stellt  man  das  Sacchanmeter  in  einen  Thermostaten  bei 
30^,  so  entwickelt  eine  Presshefe,  die  mindestens  5^/q  Bierhefe  enthält,  in 
24  Stunden  wenigstens  4-5  ccm  Kohlensäure,  reine  Presshefe  nach  dem 
alten  (Wiener)  Verfahren  nie  mehr  als  3  ccm,  Lufthefe  nicht  mehr  als  4  ccm. 
Der  von  Langfubth  (vorst.  Bef.)  ausgesprochenen  Verurtheilung  der  Bau^- 
schen  Methode  bezüglich  ihres  Werthes  für  Handelshefen  kann  Verf.  durch- 
aus nicht  beitreten.  Für  Hefe  nach  dem  alten  Verfahren  sind  die  Resultate, 
die  nach  der  BAu'schen  Methode  gewonnen  werden,  unbestreitbar.  Ist  bei 
einer  Lufthefe  nach  24  Stunden  vollständige  Vergährung  eingetreten,  so  wird 
man  die  Hefe  als  verdächtig  bezeichnen  und,  wie  bei  der  Milch  die  Stall- 
probe, hier  die  Fabrikprobe  beantragen.  Es  wird  festzustellen  sein,  aus 
welcher  Fabrik  die  Hefe  stammt,  und  wie  sich  die  Hefe  dieser  Fabrik  nach 
der  BAu'schen  Methode  verhält  Zeigt  die  Hefe  dieser  Fabrik  nach  24  Stunden 
volle  Vergährung,  so  ist  damit  noch  nicht  bewiesen,  dass  die  untersuchte 
Hefe  nicht  einen  Zusatz  von  Bierhefe  erhalten  hat,  aber  man  wird  dann  auf 
den  Nachweis  verzichten  oder  andere  Wege  zum  Nachweis  einschlagen 
müssen.  Zeigt  die  Hefe  der  Fabrik  nach  24  Stunden  keine  volle  Vergährung, 
nnd  zwar  beständig  in  einer  genügenden  Reihe  von  Generationen,  so  ist  die 
Fälschung  der  fraglichen  Hefe  nachgewiesen.  (Chem.  CentralbL)       Will. 

Kflttner  und  Vlrich  (407)  schliessen  sich  diesen  Ausführungen  von 
HsBZ7BLD  an,  welcher  die  Erwiderung  von  Langfubth  einer  kritischen 
Betrachtung  unterzogen  hat.  Verff.  haben  weiter  gefunden,  dass  sich  Hefen 
nach  längerem  Stehen,  ca.  4  Tage,  in  verschlossenen  Geissen  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  in  Bezug  auf  den  Geruch  ganz  verschieden  verhalten, 
je  nachdem  ob  die  Proben  mit  Bierhefe  versetzt  waren  oder  nicht.  Mit 
Bierhefe  versetzte  Proben  zeigten  einen  saueren  stinkigen  Geruch.  Diese 
Geruchsprobe  deckte  sich  mit  der  Beurtheilung  der  Proben  nach  Bau: 
(Chem.  CentralbL)  WiU. 

Langfurth  (412)  kann  trotz  der  Erwiderung  von  Hebzfsld  und 
EüTTNEB  und  Ulbich  auf  Grund  seiner  eingehenden  Untersuchungen  die 
BAu^sche  Methode  zum  Nachweis  von  Bierhefe  in  Presshefe  nicht  als  maass- 
gebend  anerkennen.   Es  steht  unerschütterlich  fest,  dass  sich  reine  Luft- 
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hefen  im  Handel  befinden,  welche  Iproc.  Melitrioselosongen  schon  inner- 
halb 2A  Standen  quantitativ  yergfthren,  während  alle  vom  Verf.  nntersnchten 
Lnfthefen  die  Melitriose  stark  vergähren.  Die  BAu'sche  Methode  mag  immer- 
hin dazn  dienen,  verdilchtige  Hefen  von  nnverdfichtigen  zn  scheiden,  am 
so  das  Uaterial  fOr  weitere  üntersachangen  za  sichten,  sie  kann  aber 
niemals  aasschlaggebend  sein.  (Chem.  CentralbL)  Will, 

Lintner(418)  fand,  dass  die  ontergfthrigen  Hefen  bei  45^  C.  darch- 
weg  bedentend  weniger  Kohlensäore  als  bei  30^  C.  entwickelten,  während 
bei  den  (obergährigen)  Getreidepresshefen  gerade  das  Umgekehrte  der  Fall 
war.  Aach  bei  50®  C.  entwickelten  die  letzteren  noch  beträchtliche  Mengen 
Kohlensftore,  während  die  ontergährigen  mit  Ausnahme  einer  Hefe  sehr 
stark  zorfickgingen.  Die  Weissbierhefe  (obergährige  Hefe)  weist  bei  40^ 
eine  verhältnissmässig  geringe  Steigerang  der  Gährkraft  aaf ,  fällt  aber 
bei  50®  weniger  ab,  als  man  erwarten  sollte.  Die  ünterhefen  sind  also  gegen 
Temperataren  über  30®  C.  weit  empfindlicher  als  die  Oetreidepresshefen, 
und  mag  damit  auch  bis  za  einem  gewissen  Orade  ihre  geringere  Braach- 
barkeit  zu  Bäckereizwecken  znsammenhängen. 

Bestätigen  weitere  Versache  mit  ontergährigen  Bierhefen  and  (ober- 
gährigen) Getreidepresshefen  jene  Gesetzmässigkeit,  so  hat  man  mit  der 
Bestlmmang  der  Gährkraft  bei  30®  a.  45®  ein  bequemes  Mittel  zor  Unter- 
scheidung der  beiden  Hefenarten:  Ist  die  Grährkraft  bei  45®  niedriger  als 
bei  30®,  so  liegt  Bierhefe  vor  oder  eine  Mischung  von  wenig  Gretreidepress- 
hefe  mit  viel  Bierhefe;  ist  dagegen  die  Gähi*kraft  bei  45®  erheblich  höher 
als  bei  30®  C,  so  ist  die  Hefe  als  Getreidehefe  anzusprechen.  Führt  man 
daneben  noch  die  nach  den  Erfahrungen  des  Verf.'s  ausgezeichnete  Bafftnose- 
probe  von  A.  Bau  aus,  so  dürfte  man  in  der  Lage  sein,  ein  ziemlich  sicheres 
Urtheil  über  die  Natur  der  Hefe  abzugeben.  Möglicherweise  gibt  eine  Be- 
stimmung der  Gährkraft  bei  45®  und  50®  C.  ein  Mittel  an  die  Hand,  um  Quali- 
tätsunterschiede bei  der  Getreidepresshefe  festzustellen.  WtU. 

Samighaaseil  (454)  bespricht  die  verschiedenartige  Verwerthung 
der  untergährigen  Hefe  im  Allgemeinen,  speciell  aber  als  Bäckerhefe. 

Nächst  dem  Satzgeschäft  werden  Pflanzenfleischextraktfabriken  sehr 
viel  Hefe  verbrauchen.  Eine  grosse  Zukunft  hat  die  Hefe  ferner  bei  der 
Seifenfabrikation.  Die  Hefe  bildet  auch  ein  hervorragendes  Viehfkitter. 
Auch  als  Heilmittel  kann  sie  verwendet  werden. 

Bei  entsprechender  Behandlung  ist  die  Hefe  als  Bäckerhefe  zu  ver- 
wenden und  muss  zu  diesem  Zweck  gewaschen,  entbittert  und  haltbar  ge- 
macht werden.  Hierzu  nimmt  man  einen  grossen  Zuber  und  bringt  darin 
ein  Bührwerk  an.  Nachdem  in  denselben  eine  Lösung  von  kohlensaurem 
Ammon  (auf  einen  hl  dickbreiiger  Hefe  gewöhnlich  1  Pfund  kolüensaures 
Ammon)  gebracht  ist,  siebt  man  die  mit  Wasser  gut  durchgerührte  Hefe 
durch  ein  feines  Haarsieb  in  den  Zuber,  füllt  mit  kaltem  Wasser  auf  und 


Alkoholg&hrung.  167 

arbeitet  die  Maase  mit  dem  Rührwerk  einige  Minaten  lang  gut  durch,  lässt 
kurze  Zeit  stehen,  rührt  dann  wieder  auf  und  wiederholt  dies  zwei-  bis 
dreimal.  Zum  Schlnss  lässt  man  die  Hefe  sich  yöllig  setzen  und  zieht  das 
über  derselben  stehende  Wasser  dnrch  die  in  dem  Znber  angebrachten  Zapf- 
locher ab.  um  die  Hefe  haltbar  zu  machen,  mnss  sie  möglichst  stark  ge- 
presst  werden,  bis  sie  bröckelig  wird;  auch  können  unschädliche,  Wasser 
aufsaugende  Substanzen  hinzugegeben  werden.  Eine  so  zubereitete  Hefe 
wird  nach  dem  Verf.,  der  selbst  gute  Erfahrungen  damit  gemacht  hat,  gern  ge- 
kauft, wenn  auch  mit  derselben  die  Triebkraft  der  obergährigen  Brennerei- 
hefe nie  ganz  erzielt  wird.  Will, 

Verwerthung  der  Hefe 

Die  Erfindung  von  yan  Laer  (410)  besteht  darin,  gepresste  Hefe 
einer  solchen  Behandlung  zu  unterwerfen,  dass  in  den  Zellen  eine  physio- 
logische Wirkung  oder  Thätigkeit  eintritt,  mittelst  deren  eine  reiche  Aus- 
scheidung protoplasmatischer  Substanz  stattfindet,  ohne  dass  dabei  die 
Lebenskraft  der  Hefe  und  die  Enzymbildung  derselben  und  ihrer  durch 
Filtration  oder  Druck  zu  gewinnenden  Bestandtheile  geschädigt  wird.  Die 
Produkte  dieser  Hypersekretion  bestehen  aus  Alkohol,  welcher  durch  Selbst- 
gährung  entsteht,  femer  aus  der  Hefe  selbst,  welche  dem  Verfahren  unter- 
worfen gewesen  ist  und  ihre  Grährkraft,  Haltbarkeit  und  Transportf&hig- 
keit  behalten  hat.  Dieselbe  ist  besonders  geeignet  zur  Gewinnung  einer 
glanzhellen  reinen  Invertzuckerlösung.  Femer  bestehen  die  Produkte  aus 
nährstoffreichen  Extrakten,  Nebenprodukten  der  Extraktion,  als  trockenes 
Eiweiss,  Viehfutter  oder  Oxalate. 

Das  Verfahren  wird  folgendermaassen  ausgeführt.  Man  setzt  der 
Hefe  wenigstens  zwei  Procent  der  pulverisirten  Stoffe  (Harnstoff,  Citronen- 
und  Oxalsäure,  Aldehyde,  Zucker  und  Salze,  insbesondere  Kochsalz),  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  zu.  Ist  die  Verflüssigping  vollständig,  so  tritt 
Selbstgährung  ein.  Der  pastenartige  Rückstand  wird  vollständig  hefen- 
trocken gepresst.  Der  flüssige  Theil  wird  unter  Oewinnung  von  Alkohol 
abdestiUirt,  wobei  sich  Eiweiss  in  Folge  der  Erhitzung  ausscheidet;  es  wird 
nach  beendigter  Destillation  mittelst  Filtration  in  koagulirtem  Zustand 
isolirt,  wobei  zugleich  eine  Lösung  erhalten  wird,  welche  reich  an  Albumosen 
und  Peptonen  ist.  Dieselbe  liefem  durch  Eindampfen  im  Vacuum  oder  an 
freier  Luft  einen  ausgezeichneten  Nährextrakt. 

Das  Nebenprodukt,  welches  bei  der  Inversion  von  Zucker  abfällt,  wird 
bei  50^  der  Selbstverdauung  überlassen  und  dann  filtrirt.  Die  Lösung  wird 
zum  Nährextrakt  mit  verwendet  Der  Rückstand  (entleerte  Hefezellen)  ist 
reich  an  Kohlehydraten  und  kann  getrocknet  und  als  Viehfutter  verwendet 
oder  in  Oxalsäure  übergeführt  werden.  Will. 

Qfirth  (377)  stellt  einen  Färbeextrakt  als  Ersatz  fElr  Zuckerkouleur 
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zum  Färben  von  Wfirze  oder  Bier  in  folgender  Weise  her.  Man  ftberläast 
gewaschene  and  gepreeste  Hefe  bei  geeigneter  Temperatur,  gewöhnlich 
Zimmertemperator,  einer  Selbetzersetzong,  welche  leicht  an  dem  Gerach 
erkannt  werden  kann.  Je  st&rker  hierbei  die  Zersetzong  ist,  deeto  wirk- 
samer and  geeigneter  ist  die  Hefe  zor  Herstellang  der  Farbewfirze  bezw. 
des  Färbeextraktee.  Man  nimmt  alsdann  aaf  ein  Liter  Bierwürze  je  nach 
dem  Grade  der  Zersetzang  20  bis  25  g  der  so  verfinderten  Hefe  and  dige- 
rirt  diese  Mischang  bei  höherer  bezw.  mittlerer  Temperatar,  z.  B.  bei  40  bis 
50^  C.  Nach  Ungerer  Zeit  hat  das  Prodnkt  die  gewünschten  Eigen- 
schaften erreicht  Dasselbe  wird  dann  mit  oder  ohne  Hilfe  eines  Vakaams 
eingedampft  and  die  concentrirte  Masse  in  einem  offenen  cylindrischen 
GefSss  mit  gewölbtem  Boden  bei  200  bis  250®  C.  gebrannt  Die  hierbei 
angewendeten  Mengenverhfiltnisse  and  Temperatoren  können  natorgemäss 
wechseln.  Ist  die  Masse  fertig  gebrannt,  so  löst  man  dieselbe  aaf  and  filtrirt 
Die  erhaltene  Flüssigkeit  kann  je  nach  der  gewünschten  Goncentration 
eingedampft  oder  verdünnt  werden.  Der  Extrakt  kann  dem  Bier  vor  oder 
nach  der  Gährang  zagesetzt  werden;  er  besitzt  ein  sehr  hohes  Färbever- 
mögen. Will, 

Marks  (424)  erhielt  ein  englisches  Patent  aaf  ein  Verfahren  zar 
Hefeextraktion  and  Vergährang,  welches  daraaf  beraht ,  das  Protoplasma 
der  Hefe  kontinairlich  dadarch  za  extrahiren,  dass  feachte  oder  Presshefe 
in  der  Kälte  mit  Gommi  arabicam,  Chlomatrinm,  Natriamcarbonat  oder  einer 
anderen  Substanz  gemischt  wird,  welche  imstande  ist,  Plasmolyse  hervorzu- 
rafen  and  gepresste  Hefe  za  verflüssigen.  Sobald  dann  die  GHUirong  kräftig 
eingesetzt  hat,  werden  von  Zeit  za  Zeit  neae  Quantitäten  Hefe  hinzngefQgt^ 
das  Ganze  tüchtig  gemischt  and  der  Masse  genügend  Zeit  gelassen,  von 
neaem  darchzagähren.  Aaf  diese  Weise  enthält  das  Endprodukt  keine 
grossen  Mengen  der  zar  Verflüssigong  der  Masse  angewandten  Substanzen. 
( Joum.  of  the  Fed.  Inst  of  Brew.)  Kröber. 

Wardle  (484)  gewinnt  aus  frischer  Hefe  nach  einem  in  England 
patentirten  Verfahren  ein  Viehfutter,  in  dem  er  dieselbe  zu  gleichen  Mengen 
mit  gepulvertem  oder  gemahlenem,  getrocknetem  oder  geröstetem  Hopfen 
oder  mit  Hopfenmehl  vermischt  und  mehrere  Tage  an  einem  kühlen  Orte 
aufbewahrt,  sodass  die  Feuchtigkeit  der  Hefe  von  dem  Hopfen  aufgenommen 
wird  und  die  Hefe  ihre  Gährthätigkeit  einstellt  Das  Gemenge  wird  sodann 
so  schnell  als  möglich  auf  einer  Darre  oder  in  einem  geeigneten  Trocken- 
apparat getrocknet  und  kann  dem  Viehfutter  direkt  beigemengt  werden. 

Kröber. 

Nach  Valentine^s  (482)  patentirtem  Verfahren  wird  gepresste  Hefe 
zunächst  in  einem  Destillirapparat  zwecks  Gewinnung  des  in  ihr  noch  ent- 
haltenen Alkohols  erhitzt  und  der  Rückstand  sodann  nach  folgenden  zwei 
Methoden  behandelt,  nämlich  1.  unter  Zusatz  eines  Gewürzes  zu  einem  halb 
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oder  ganz  trocknen  Viehftitter  eingedampft  oder  nach  vorherigem  Zusatz 
von  gemahlenem  Getreide  oder  von  Getreide-Abfällen  getrocknet  und  gleich- 
falls anf  Viehfdtter  verarbeitet,  oder  2.  nnter  Zasatz  genügender  Mengen 
von  Schwefelsäure  zur  Bindung  der  flüchtigen  Stickstoffverbindungen  und 
unter  eventueller  Zugabe  stickstoffhaltiger  Brauereiabfftlle  (von  Hopfen, 
Malz,  Kehricht,  Staub)  auf  ca.  200^  C.  erhitzt  Die  flüchtigen  Produkte 
werden  durch  einen  Kondensator  geleitet  und  die  in  diesem  noch  nicht  kon- 
densirten  Gase  darauf  durch  Schwefelsäure,  Wasser,  Kalkmilch,  Sodalösung 
und  über  Eisenoxjd  geführt.  Die  im  DestiUator  verbleibenden  festen  Bück- 
stände geben  gemahlen  einen  werthvollen  Dünger.  (Joum.  of  the  Fed. 
Inst,  of  Brew.)  Kröber. 

Lebbin  (413)  theilt  das  Verfahren  mit,  nach  welchem  ein  Consor- 
tium  das  Ovos  herstellt  und  das  in  Kürze  folgende  Processe  umfasst: 
Waschen  der  Hefe,  Kochen  derselben  durch  Dampf,  wodurch  die  Zellmem- 
branen platzen  und  der  Zellsaft  gelöst  wird  (?),  Pressen  des  Hefebreies,  Fil- 
triren  des  abfliessenden  Saftes  und  Einengen  desselben  im  Vakuum  zur 
grösseren  oder  geringeren  Dicke  (Syrup  oder  Paste).  Das  Ovos  stellt  ein 
Präparat  von  brauner  Farbe,  würzigem  Geruch  und  angenehmem,  kräftigem 
Geschmack  dar,  welches  mit  Salz  und  Suppengewürzen  zu  Bouillon  ver- 
arbeitet werden  kann.  Hinsichtlich  des  Nährwerthes  soll  es  sogar  nach 
dem  Verf.  dem  Liebig'schen  Fleischextrakt  überlegen  sein. 

Die  Analysen  des  Ovos  ergeben  im  Mittel  folgende  Zahlen: 
Wasser:  27,36% 

Eiweiss:  40,27% 

Mineralische  Stoffe:  10,92% 

Phosphorsäure :  &}31  ^/^ 

Stickstofffreie  Extraktstoffe :  21,45®/o  Ks^öbcr. 

Bei  dem  Verfahren  von  Peters  (444)  zum  Auswaschen  der  Hefe 
wird  ein  mit  Essigsäure  versetztes  Waschwasser  benützt.  Die  Menge  der- 
selben ist  variabeL  Zweckmässig  setzt  man  Viooo  Essigsäure  hinzu.  Die 
verdünnte  Hefe  wird  durchgeseiht  und  dann  wiederholt  mit  Essigwasser 
ausgewaschen.  Das  Wiederholen  der  Auswaschungen  richtet  sich  nach 
der  Art  der  Hefe  und  dem  angestrebten  Zweck.  Eine  viermalige  Wasch- 
ung, Absetzenlassen  und  Entfernen  des  Waschwassers  genügt  im  Allge- 
meinen, um  die  Hefe  zur  Herstellung  von  Nährpräparaten  genügend  zu 
reinigen. 

Die  Vortheile  der  Anwendung  von  Essigsäure  an  Stelle  von  anorga- 
nischen Säuren  oder  anderen  organischen  Säuren  sind  darin  zu  suchen,  dass 
bei  der  Waschung  mit  verdünntem  Essig  der  Absatz  der  Hefe  schneller 
vor  sich  geht  und  dann  ein  geringeres  Volumen  besitzt.  Weitere  Vorzüge 
des  Essigauswaschverfahrens  bestehen  darin,  dass  der  Hefe  kein  fremder  Ge- 
schmack beigefügt  wird,  dass  Unreinigkeiten  von  dem  essigsauren  Wasch- 
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Wasser  gut  und  schnell  anfgenommeu  werden  and  dass  keine  Zersetzung  der 
Hefe  eintritt.  WiU. 

Carles  (846)  führt  die  Heüwirknng  der  Bierhefe  bei  gewissen  Krank- 
heiten (Akne,  Beulen)  anf  die  in  ihr  enthaltenen  löslichen  Enzyme,  be- 
sonders die  Zymaae,  zorück.  Letztere  bewirken  die  völlige  Verdanung 
solcher  Kohlenhydrate  nnd  Stickstoffverbindnngen,  die,  wenn  sie  in  nnvoll- 
ständig  verdautem  Zustand  in  die  Leber  gelangen,  dieselbe  unnöthig  be- 
schweren und  die  Entwicklung  gewisser  schädlicher  Mikroorganismen  im 
Blut  begünstigen.  (Joum.  of  the  Fed.  Inst  of  Brew.)  Kröher, 

Nach  A.B. (328)  wird  dasmedidnischeHefeprftparatFerratogen  in  der 
Weise  dargestellt,  dass  man  Hefe  auf  eisenhaltigen  Nährböden  kultivirt, 
das  gebildete  Eisennnklel'n  isolirt,  mit  Magensaft  (Pepsin)  verdaut  und 
dann  bis  zum  Verschwinden  der  Eisenreaktion  mit  salzsäurehaltigem  Al- 
kohol behandelt. 

Ferratogen  stellt  ein  gelbgrauliches  Pulver  von  hohem  Eisengehalt 
dar,  das  sich  nur  äusserst  langsam  in  sodahaltigem  Wasser  löst.  Ferratogen 
wird  erst  durch  den  Pankreassaft  langsam  gelöst.  Nach  den  Versuchen 
von  M.  Cloetta  werden  87-56^/q  des  mittelst  Ferratogen  eingeführten 
Eisens  nutzbar  gemacht.  Will. 

Krankheften  des  Weines 

Wortmann  (501)  verweist  an  dieser  Stelle  auf  einige  besonders  fftr 
die  Praxis  wichtige  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen^  über  das  Bitter- 
werden der  Rothweine. 

Das  Bitterwerden  der  Jungweine  ist  zweifellos  zurtlckzuf&hren  auf 
Schimmelpilze  (Penicillium,  Botrytis),  welche  auf  den  Beeren  wucherten 
und  hier  Veränderungen  im  Beerensaft  und  besonders  in  den  Beerenhäuten 
hervorriefen.  Es  ist  in  Folge  dessen  in  der  Praxis  in  erster  Linie  darauf 
zu  sehen,  dass  möglichst  gesunde  Beeren  gelesen  werden,  eventl.  unter  Ver- 
zicht auf  ein  möglichst  langes  Hängenlassen  der  Trauben  am  Stock. 

Da  es  die  von  den  Schimmelpilzen  veränderten  Gerbstoffe  sind,  welche 
nach  weiterhin  stattgefundener  Oxydation  die  Bitterstoffe  des  Weines  liefern, 
80  ist  die  Berührung  des  gährenden  Mostes  mit  den  Hülsen  nach  Möglich- 
keit abzukürzen.  Es  muss  daher  durch  Anwendung  von  Beinhefe  und  ge- 
nügend hohe  Kellertemperatur  für  möglichst  schnell  einsetzende  und  schnell 
verlaufende  Gährung  gesorgt  werden.  Falls  bei  der  Gährung  sich  schon 
ein  bitterer  Geschmack  bemerkbar  macht,  sollte  gleich  nach,  eventuell  so- 
gar schon  vor  beendeter  Gährung  der  Wein  von  den  Hülsen  getrennt  werden, 
selbst  wenn  dadurch  ein  geringer  Verlust  an  Farbstoff  entsteht.  Sollte  sich 
im  Jungwein  dennoch  Neigung  zum  Bitter  werden  zeigen,  so  nimmt  man 


1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  147;  Bd.  11,  1900,  p.  170. 
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zweckmässig  eine  Umgährang  anter  Anwendung  von  Beinhefe  vor.  Da 
ein  späteres  Bitterwerden  der  Weine  auf  den  Flaschen  nur  möglich  ist, 
wenn  Loftsanerstoff  Zntritt  hat,  so  ist  durch  hesondere  Maassnahmen  der 
niemals  ahsolut  dichte  Eorkverschluss  wirklich  luft-  und  pilzdicht  zu  ge- 
stalten. Direktes  Verkapseln  ist  nicht  rathsam,  weil  sich  unter  den  Kap- 
seln erst  recht  Schimmelpilze  ansiedeln.  Es  muss  vielmehr  der  gut  abge- 
trocknete Kork  zunächst  mit  gutem  Flaschenlack  oder  Flaschenwachs  über- 
zogen werden,  welcher  einen  haltbaren,  luftdichten  Verschluss  bildet.  Die 
Kapseln  werden  am  besten  erst  aufgesetzt,  wenn  der  Wein  zum  Versand 
und  direktem  Konsum  kommt.  Schulxe, 

Wortmann  (499)  hat  seine  seit  langem  in  Gang  befindlichen  Unter- 
suchungen ttber  die  in  Weinen  überhaupt  auftretenden  Trübungserschei- 
nungen  fortgesetzt  und  berichtet  jetzt  über  einige  Fälle  bei  95er  Bhein- 
gauer  Weinen  (9  Nummern),  welche  sämmtlich  glanzhell  auf  die  Flaschen 
kamen  und  alle  nach  und  nach  umschlugen.  Die  Erscheinung  ist  bei 
95er  Rheingauer  Weinen  nicht  selten  und  beobachtet  man  bei  mikroskopi- 
scher Untersuchung  in  vielen  Fällen  ein  eigenthümliches,  flockiges  Ge- 
rinnsel, welches  wahrscheinlich  aus  Eiweiss-GFerbstoffverbindungen  besteht. 
In  flüheren  Untersuchungen^  ist  Verf.  näher  darauf  eingegangen.  Dass 
95er  Weine  besonders  zum  nachträglichen  Trübewerden  neigen,  glaubt 
WosTMANK  darauf  zurückfahren  zu  müssen,  dass  1895  aussergewöhnlich 
gesunde  Trauben  gekeltert  wurden,  auf  deren  Beereninhalt  am  Stocke  noch 
nicht  diejenige  Ozjdationswirkung  des  Luftsauerstoffes  zur  Geltung  kommen 
konnte,  welche  stattfindet,  wenn  die  Beerenhäute,  wie  es  gewöhnlich  der 
Fall  ist,  weich  und  abgestorben  sind,  was  häufig  in  Schimmelvegetation 
seinen  unmittelbaren  Grund  hat  (Botrytis,  Penicillium).  Finden  in  letz- 
terem Falle  diejenigen  Oxydationsprocesse  bereits  in  der  Beere  statt,  welche 
zur  Ausscheidung  eiweissartiger  Körper  führen,  so  konnte  dies  also  bei 
95er  Weinen  erst  eintreten,  als  der  Jungwein  nach  der  Gährung  wieder 
mit  dem  durch  die  Fasswandungen  hindurch  tretenden  Sauerstoff  in  Be- 
rührung kam.  Man  hätte  deshalb  den  95er  im  Allgemeinen  später  auf  die 
Flaschen  bringen  sollen  oder  hätte  ihn  als  Jungwein  reichlicher  mit  Luft 
in  Berührung  bringen  müssen. 

Bei  den  9  untersuchten  95er  Weinen  ergab  nun  die  mikroskopische 
Untersuchung  einen  anderen  Grund  für  die  Trübungen.  Ueberall  war  in 
stärkerem  oder  schwächerem  Maasse  noch  Hefe  zur  Entwickelung  gelangt 
und  hatten  deren  feinkörnige  Zersetzungsprodukte  die  schleierigen  Trüb- 
ungen in  den  Weinen  hervorgerufen.  Die  Weine  waren  ausnahmslos  zu 
früh  auf  Flaschen  gefüllt  worden,  zu  einer  Zeit,  als  in  ihnen  noch  die  Be- 
dingungen für  die  Entwicklung  von  Hefe  gegeben  waren.  Die  Bedingungen 


*)  Kocb'8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  170, 
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braachen  nicht  einmal  in  noch  vorhandenem  Zacker  bestanden  zu  haben, 
sondern  es  haben  möglicher  Weise  die  Hefen  in  sonstigen  Extraktivstoffen, 
besonders  aach  in  gewissen  organischen  Säuren  das  Material  zur  Einleitung 
einer  Vermehrung  gefunden.  Schuhe. 

Wortmann  (498)  hat  bezüglich  der  Entstehung  des  BOcksers  im 
Weine  die  Frage  zu  IQsen  unternommen,  wie  ist  die  zur  Bildung  von 
Schwefelwasserstoff  führende  Einwirkung  der  lebenden  Hefezelle  auf  den 
an  sich  unlöslichen  Schwefel  zu  erklären?  —  Durch  die  älteren  Unter- 
suchungen von  Nbsslbb  aus  dem  Jahre  1869  wurde  festgestellt,  dass  der 
Böckser  der  Weine  in  gewissen  Fällen  mit  einem  Schwefelwa88erstoflig;ehalt 
derselben  zusammenhängt  und  dass  Schwefelwasserstoff  im  gährenden  Wein 
entsteht,  wenn  freier  Schwefel  —  herrfihrend  vom  Schwefeln  der  Beben 
oder  vom  Einbrennen  der  Fässer  —  in  demselben  enthalten  ist  Külisgh 
hatte  Versuche  fiber  künstliche  Erzeugung  des  Bdcksers  durch  Zusatz  von 
Schwefel  zum  Host  angestellt  und  dabei  beobachtet,  dass  der  Schwefel- 
wasserstofl^ruch  nicht  sofort,  sondern  erst  einige  Tage  nach  Beginn  der 
Gährung  hervortrat  und  zwar  um  so  später,  je  weniger  Schwefel  dem  Host 
zugesetzt  war,  eine  Erscheinung,  welche  übereinstimmt  mit  der  praktischen 
Erfahrung,  dass  der  Böckser  gewöhnlich  erst  gegen  Ende  der  Gährung 
bemerkbar  wird. 

WoBTMANN  hat  nun  zunächst  festgestellt,  in  welchem  Sinne  vor- 
handener Schwefel  die  Gährthätigkeit  der  Hefe  beeinflusst  Der  Schwefel 
wurde  in  Mengen  von  0,05-0,5  g  in  Form  von  Stückchen  und  in  Mengen 
von  0,05  und  0,1  g  als  Pulver  gegeben  (zu  je  300  ccm  Most).  Auch  hier 
wurde  überall  der  Böckser  erst  bemerkbar,  nachdem  die  Gährung  eine  ge- 
wisse Höhe  erreicht  hatte.  Neu  war  aber  die  Beobachtung,  dass  durch  den 
Schwefel  in  allen  Mosten  die  Gährung  beschleunigt  wurde  und  früher  zu 
Ende  war. 

Es  entsteht  nun  die  Frage,  wie  die  Beschleunigung  der  Gährung  durch 
den  Schwefel  zu  erklären  ist  und  warum  der  Most  nicht  gleich  bei  Beginn 
der  Gährung  den  Böckser  zeigt. 

Bezüglich  der  ersten  Frage  können  zwei  Möglichkeiten  in  Betracht 
kommen;  entweder  kann  die  Wirkung  des  Schwefels  eine  rein  mechanische 
sein,  oder  es  werden  chemische  Processe  durch  ihn  veranlasst. 

Wenn  die  mechanische  Wirkung  etwa  darin  bestehen  sollte,  dass  die 
Schwefelpartikelchen  die  Hefe  im  Most  suspendirt  halten  und  so  eine  dauernd 
innigere  Berührung  mit  dem  Most  stattfindet,  so  müssten  auch  völlig  in- 
differente, fein  vertheilte  Substanzen  ähnlich  wirken.  Thatsächlich  wirken 
auch  beschleunigend  auf  die  Gährung  ein:  Asbest,  Infusorienerde,  Glas- 
wolle und  Filtrirpapier. 

Eine  solche  mechanische  Wirkung  war  nun  wohl  denkbar  und  hatte 
wohl  auch  stattgefonden  beim  Vorhandensein  von  Schwefelpulver  im  Most, 
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sie  konnte  aber  nicht  der  Omnd  fOr  die  Beschleanigang  der  G&hmng  sein 
in  den  F&llen,  wo  der  Schwefel  in  Form  von  kleinen  Stückchen  dem  Most 
Zugesetzt  war.  Es  mnss  also  die  Wirkung  des  Schwefels  der  Hauptsache 
nach  doch  eine  chemische  sein.  Es  ftnsserte  sich  übrigens  die  Wirknng  des 
Schwefels  in  den  ersten  Tagen  sogar  gähnmgshemmend,  am  dann  plötzlich 
in  das  6egentheil  umzuschlagen.  Da  der  Schwefel  nur  in  gelöster  Form 
in  die  Hefezelle  hineingelangen  und  hier  in  Schwefelwasserstoff  umge- 
wandelt werden  kann,  so  muss  der  gährende  Most  auch  ein  Lösungsmittel 
für  den  Schwefel  enthalten  und  dieses  ist  gegeben  in  dem  bei  der  Gfihrung 
entstehenden  Alkohol,  welcher  den  Schwefel  in  geringen  Mengen  auflöst. 
Wurde  deshalb  dem  mit  Schwefel  versetzten  sterilisirten  Moste  etwas  Alko- 
hol zugesetzt  und  liess  man  diesen  einige  Tage  auf  den  Schwefel  einwirken, 
so  trat  nach  erfolgtem  Hefezusatz  nunmehr  der  Böckser  schon  bald  nach 
Beginn  der  Gährong  auf. 

Wahrscheinlich  wird  ein  Theil  des  in  die  Hefezelle  eingedrungenen 
Schwefels  auch  zur  Ernährung  des  Organismus  verwendet,  denn  es  zeigte 
sich,  dass  in  mit  Schwefel  versetzten  Mosten  die  Hefevermehrung  eine 
stärkere  war  als  in  schwefelfreien  Mosten.  Darauf  dürfte  dann  auch  die 
Beschleunigung  der  Oährung  in  ersteren  Mosten  zurückzuführen  sein. 

Schtdxe. 

Seifert  (465)  bestätigt,  dass  der  sog.  Böckser  eine  Folge  der  Gegen- 
wart von  Schwefel  in  gährendem  Wein  ist.  Die  Hauptmenge  des  Schwefel- 
wasserstoffs wird  nach  seinen  Versuchen  erst  gebildet,  wenn  die  stürmische 
Gährung  bereits  vorüber  ist,  und  die  Hefevermehrung  ihren  Höhepunkt 
erreicht  hat,  also  gegen  das  Ende  der  Hauptgährung.  Durch  den  Zusatz 
verschiedener  Mengen  von  sublimirtem  Schwefel  wurde  gegenüber  dem 
Gontrolversuche  ohne  Schwefelzusatz  die  Vermehrung  der  Hefe  gesteigert 
und  die  Gährung  beschleunigt,  ein  Spezialfall  der  bekannten  Förderung  der 
Hefevermehrung  und  Gährung  durch  fein  vertheilte  feste  Körper  wie  Trester, 
Holz-  und  Papierfasem,  die  in  der  Gährfiüssigkeit  suspendirt  bleiben.  Bei 
den  vergleichenden  Versuchen  wurde  diese  Förderung  der  Gehrung  und 
Hefevermehrung  auch  erreicht  durch  einen  Zusatz  von  Glasperlen  bis  zur 
halben  Höhe  des  Mostes,  wodurch  ebenfalls  eine  gleichmässige  Vertheilung 
der  Hefe  in  der  Flüssigkeit  gewährleistet  wurde.  Zu  dieser  mechanischen 
Wirkung  des  Schwefels  kommt  aber  eine  chemische,  die  sich  der  bekannten 
fördernden  Reizwirkung  geringer  Mengen  von  Giften  anschliesst.  Ihr 
Bestehen  wird  gefolgert  aus  einer  Versuchsreihe,  bei  der  gleiche  Most- 
mengen theils  mit,  theils  ohne  Zusatz  von  Schwefel  (in  gleichen  Mengen)  mit 
steigenden  Hefemengen  geimpft  und  hinsichtlich  des  Verlaufs  der  Gährung 
und  der  Hefevermehrung  beobachtet  wurden:  Mit  steigender  Hefemenge 
stieg  auch  die  Förderung  der  Gährung  und  Hefevermehrung  durch  die 
gleiche  Schwefelmenge.  Bei  geringster  Impfting  war  also  die  antiseptische 
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Wirknng  des  Schwefels  noch  zur  Wirkang  gekommen,  allerdings  weit  über- 
wogen dnrch  die  mechanische  rein  günstige  Wirknng.  Bei  Impfhng  mit 
grösseren  Hefemengen  war  dann  die  günstige  chemische  Beizwirknng  des 
Schwefels  neben  der  mechanischen  mehr  nnd  mehr  zor  Geltang  gekommen. 
Die  Förderung  der  Gährung  durch  fein  verteilte  feste  Körper  beobachtete 
Verf.  weiter  bei  Holzkohle  und  Asbest  Behrens, 

Forti  (369)  fand  in  einem  umgeschlagenen  Wein  einen  neuen  Oeno- 
bacillus  Abbae,  dessen  junge  Kulturen  Diplokokken  enthalten,  später  treten 
Stäbchen  auf,  die  an  einem  Ende  abgerundet  und  gewöhnlich  zu  zwei  und 
zwei  vereinigt  sind.  Später  und  in  mit  Weinstein  versetztem  Fleisch- 
wasser sind  dünne  Fäden  vorherrschend.  Dieser  Bacillus  verfiLüssigt  weder 
saure  noch  alkalische  Gelatine  im  Ghegensatz  zu  der  von  Kramtbb  beschrie- 
benen Art;  er  vermehrte  sich  in  verschiedenen  gesunden  und  sterilisirten 
Weinen  und  brachte  sie  zum  umschlagen.  Der  Bacillus  ist  unbeweglich 
und  entwickelt  sich  bei  Luftzutritt  besser;  er  wird  bei  70^  in  10  Minuten 
getödtet,  am  besten  wächst  er  zwiBchen  37  und  42  *  in  saurem  Fleischwasser 
mit  4<>/o  Glukose.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch. 

Sehellenberg  (456)  bespricht  als  Ursachen  mancher  Krankheiten 
der  Obstweine  eine  Beihe  von  Fehlem,  welche  bei  der  Herstellung  häufig 
gemacht  werden  und  besonders  durch  unzweckmässige  Lagerung  des  Obstes 
und  unzweckmässige  Einrichtung  der  Herstellungsräume  bedingt  sind. 

Sckulxe, 

Kelhofer  (402)  schlägt  dem  Praktiker  eine  vereinfachte  Methode 
zur  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  (Essigsäure)  im  Wein  vor,  um  ihm 
ein  Mittel  in  die  Hand  zu  geben,  mit  dessen  Hilfe  er  bei  Weinen  die 
Neigung  zum  Essigstich  erkennen  kann.  Junge  Weissweine  mit  0,7  ^/oo» 
junge  Bothweine  mit  0,8  ^/^^  gelten  dem  Verfasser  als  zum  Essigstich 
neigend.  Solche  Weine  sind  dann  mit  besonderer  Vorsicht  weiter  zu  be- 
handeln, eventl.  zu  pasteurisiren.  Die  Kostprobe  und  Luftprobe  (Stehen- 
lassen des  Weines  im  offenen  Glase)  versagen  erfahrungsgemäss  häufig, 
wenn  es  sich  darum  handelt,  die  ersten  Anfänge  einer  £[rankheit  festzu- 
stellen. Sckulxe. 

üeber  den  Einfluss  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Weines, 
insbesondere  seines  Gehalts  an  Alkohol,  Säure,  Gerbstoff  und  Zucker  auf 
die  Entwicklung  der  Organismen,  welche  das  Umschlagen  (la  toume)  her- 
vorrufen, handelt  Laborde  (408).  Zu  seinem  Versuche  benutzte  er  einen 
Wein,  der  schon  im  Begriff  war,  umzuschlagen,  und  der  bei  65^  pasteuri- 
sirt  wurde.  Durch  Abdestilliren,  resp.  Zusatz  von  Alkohol  wurde  der  Alko- 
holgehalt)  durch  Kali-  resp.  Weinsäurezusatz  der  Säuregehalt,  durch  parti- 
elles Schönen  der  Tanningehalt  varürt^  u.  s.  w.  In  die  sterUisirte  Flüssigkeit 
wurden  Reinkulturen  des  specifischen  Organismus  der  „toume"  zugefügt. 
Variationen  des  Alkoholgehaltes  in  den  Grenzen  0-16^/o  (Volumprocente) 


AlkoholglUurung.  175 

waren  ohne  wesentlichen  Einflnss  anf  seine  Entwickeinng.  8  Monate  nach 
der  Impfdng  war  der  Wein  ttberall  deutlich  amgeschlagen,  getrüht;  der 
Weinsteingehalt  war  im  Mittel  auf  0,86  g  von  1,89  g  pro  Liter  herunter- 
gegangen; der  Gehalt  an  flüchtiger  Sänre  (Gemisch  von  ca.  3  Theilen  Essig- 
anf  1  Theil  Propionsäure)  war  um  180-220 ^/o  gestiegen.  Dagegen  übt 
der  Säuregehalt  einen  erheblicheren  Einfluss  auf  das  Umschlagen  aus:  Von 
einem  Säuregehalte,  der  ca.  5  g  Schwefelsäure  pro  Liter  entspricht,  an,  war 
die  Zunahme  der  flüchtigen  Säure  =  0.  Bei  Versuchen,  wo  Moste  mit 
einem  von  0-8  g  SO^H,  pro  Liter  wechselnden  Säuregehalt  mit  einem  Ge- 
misch von  Hefe  und  „Tourne^-Badllen  geimpft  waren  und  sehr  träge  ver- 
gohren,  war  die  Grenze  merklicher  Entwickjlung  und  Einwirkung  der  letz- 
teren bei  einem  Säuregehalt  von  6  g  erreicht  Je  niedriger  der  Säurege- 
halt, um  so  energischer  war  seine  Wirkung.  In  dem  vollständig  ent- 
säuerten Wein  war  sogar  Mannitbildung  eingetreten  \  Aber  als  die  Be- 
stimmung der  Bilanz  der  Säuren  mit  Berücksichtigung  etwa  gebildeter 
Ester  wiederholt  wurde,  zeigte  sich,  daas  der  Einfluss  des  Säuregehaltes 
im  Grunde  ein  weit  geringerer  war.  Auch  bei  höchstem  Säuregehalt  (7,25  g 
SG^H,  pro  Liter)  war  noch  eine  ganz  beträchtliche  Bildung  flüchtiger 
Säuren  eingetreten,  wenn  auch  nur  ^j^  weniger  als  bei  niedrigem  Säurege- 
halt Der  Gerbstoffgehalt  des  Bothweines  ist  ohne  Einfluss  auf  das  Um- 
schlagen. Abnorm  hohe  Gehalte  daran  können  sogar  das  Eintreten  des 
Umschlagens  begünstigen,  da  sie  die  Thätigkeit  der  Hefe  beeinträchtigen. 
Dagegen  wirkt  Tannin  dem  Umschlagen  energisch  entgegen,  allerdings 
erst  in  Mengen,  die  flu*  den  Geschmack  des  Weines  gefährlich  sind  (1  g, 
bei  Jungweinen  sogar  3-4  g  auf  das  Liter).  Ein  Zuckergehalt  des  Weines 
ist  dem  Umschlagen  sehr  günstig.  Dabei  verhalten  sich  Glukose  und  Lävu- 
lose  ziemlich  gleich. 

Verf.  zieht  aus  seinen  Untersuchungen  den  Schluss,  dass  die  chemi- 
sche Zusammensetzung  des  Weines  bezüglich  seiner  Neigung  zum  Um- 
schlagen sehr  wenig  in  Betracht  kommt,  um  so  mehr  aber  der  Gehalt  des 
Weines  an  Keimen  des  Krankheitserregers.  Das  beste  Vorbeugungsmittel 
ist  das  Pasteurisiren.  Behrens. 

Bouffard  (340)  unterscheidet  drei  verschiedene  Arten  des  Um- 
schlagens, das  Braun  werden  (casse  brun  jaune  ou  casse  ozydasique),  die 
casse  bleue  und  die  casse  blanche.  Die  casse  oxydasique  wird  verursacht 
durch  die  von  Botrytis  der  faulen  Beeren  herrührende  Oxydase,  welche  die 
Farbstoffe  des  Mostes,  aber  auch  andere  Substanzen,  wahrscheinlich  Säuren 
und  Gerbstoff  an  der  Luft  oxydirt  und  unlöslich  niederschlägt;  als  Gegen- 
mittel sind  Zerstörung  der  Oxydase  durch  Erwärmen  des  Mostes  oder  Weines 
auf  60-75^  oder  Behandlung  mit  schwefliger  Säure  bekannt   Die  casse 


^)  Koches  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  148. 
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blene  beruht  auf  der  Bildang:  einer  unlöslichen  Verbindnng  des  Weinfarb- 
stoffes (Oenolsänre)  mit  Eisenozyd,  das  an  der  Lnft  in  eisenhaltigen  Weinen 
entstehen  kann;  Gegenmittel  sind  Wein-  and  Citronensänre,  welche  den 
Niederschlag  auflösen.  Die  am  wenigsten  bekannte  casse  blanche  endlich 
besteht  in  der  Ausscheidung  einer  milchigen,  opalisirenden  Trübung  und 
endlich  eines  weisslichen  Niederschlags,  an  dessen  Bildung  der  Farbstoff 
des  Weines  nicht  betheiligt  ist  und  den  nur  Citronensänre  als  einziges 
Gegenmittel  löst.  In  jedem  Fall  der  „casse"  hat  man  sich  also  zunächst  zu 
überzeugen,  welche  Art  derselben  vorliegt,  unter  Berficksichtigung  des  um- 
Standes,  dass  verschiedene  Formen  gleichzeitig  vorhanden  sein  können. 
Erst  danach  lässt  sich  die  Bekämpftingsmaassregel  bestimmen. 

Gegen  das  Braunwerden  empfiehlt  Verf.  als  fiberall  leicht  anwendbar 
und  sehr  billig  vor  Allem  die  Anwendung  der  schwefligen  Säure  in  Gas- 
form (durch  Verbrennen  von  Schwefel  erhalten)  oder  in  Form  von  Kalium- 
bisulfit und  dergl.  Die  Entfärbung  der  Rothweine  durch  dieselbe,  die  auf 
einer  in  der  Wärme  wieder  zerfallenden  Verbindung  der  Schwefelsäure  mit 
dem  rothen  Farbstoff  beruhen  soll,  geht  bei  den  allein  nothwendigen  und 
empfehlenswerthen  geringen  Dosen  mit  der  Zeit  wieder  zurfick.  Behrens, 

Gayon  und  Dabonrg  (372)  liefern  weitere  Beiträge  zurKenntniss 
des  1894  von  ihnen  beschriebenen  Bacillus  der  Mannitgährung  des  Weines  ^. 
Das  Temperaturoptimum  desselben  liegt  bei  ca.  35®  C.  In  einer  in  voller 
Mannitgährung  befindlichen  Nährlösung  wird  seine  Lebensfähigkeit  durch 
zwei  Minuten  langes  Erhitzen  auf  58®  sicher  getödtet;  bei  Herabsetzung 
des  Säuregehaltes  durch  Verdünnung  mit  Wasser  muss  die  Erhitzung 
59-60®  erreichen.  In  der  Praxis  muss  man  also  den  Most  resp.  Jungwein, 
um  ihn  vor  der  Mannitgährung  zu  schfitzen,  bei  60®  pasteurisiren.  Von 
den  untersuchten  Antisepticis  können  praktisch  nach  Verff.  nur  Bismuthnm 
subnitricum  undFluorammon  in  Betrachtkommen,  die  inDosen  von  1 :  10000 
resp.  1 :  5000  die  Entwicklung  des  Mannitbildners  hemmen.  Die  Acidität 
des  Mostes  spielt  eine  grosse  Bolle  bezüglich  der  Neigung  zur  Mannitgäh- 
rung: Bei  einem  Weinsänregehalt  entsprechend  7  g  Schwefelsäure  aufs 
Liter,  ist  dieselbe  ausgeschlossen.  Ffir  andere  Säuren  ist  diese  Grenze  ver- 
schieden; sie  beträgt  z.  B.  ffir  Essig-  und  Aepfelsäure  12,  ffir  Citronen- 
sänre 9,  ffir  Milchsäure  8  g  aufis  Liter.  In  kranken  Weinen  erreicht  aller- 
dings die  Summe  der  fixen  und  fifichtigen  Säuren  oft  mehr  als  die  obere 
Grenze  des  Säuregehalts,  ohne  dass  damit  die  Krankheit  zum  Stillstande 
kommt:  Hier  haben  sich  die  Bakterien  eben  allmählich  an  höhere  Säurege- 
halte gewöhnen  können.  Ausser  in  Most  gedeiht  der  Mannitbacillus,  sogar 
noch  besser,  in  gezuckerter  Lösung  von  Lisbiq's  Fleischextrakt  oder  am 
besten  in  gezuckerter  Hefeabkochung.  In  letzterer  gährt  er  sehr  energisch 


^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  5,  1894,  p.  192. 
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nnd  bildet  lange  Stäbchen,  während  er  unter  ungünstigen  Umständen,  schon 
in  der  Fleischextraktlösung,  nur  in  Form  von  Eurzstäbchen  auftritt  Ver- 
gohren  werden  Lävulose,  Sorbose,  d-Olukose,  Galaktose,  Mannose,  Bohr-  und 
Milchzucker,  Maltose,  Baffinose  und  Xylose,  nicht  aber  Arabinose,  Treha- 
lose,  Stärke  und  andere  Kohlehydrate,  Glycerin,  Mannit,  Dulcit  und  andere 
Alkohole,  organische  Säuren,  Glykoside.  Nur  Lävulose  wird  zu  Mannit  ver^ 
gohren;  ohne  Lävulose  wird  Mannit  nicht  gebildet.  Bei  gemeinsamer  Thäüg- 
keit  von  Hefe  und  Mannitbacillus  in  der  gleichen  Gährflüssigkeit  wird  die 
Thätigkeit  der  Hefe  stark  beeinträchtigt,  während  die  des  Mannitbüdners 
von  der  Hefe  nicht  beeinflusst  wird.  Bei  einer  Versuchsreihe,  bei  der  gleiche 
Mengen  Nährflüssigkeit,  die  eine  mit  einer  Beinkultur  des  Mannitbüdners, 
die  andere  mit  einer  Hefe,  die  dritte  mit  Hefe  und  Mannitbildner  gleich- 
zeitig geimpft  wurden,  ergab  sich  nach  einem  Monat  Folgendes: 

Venchwundener  Zucker:  Gebildeter  Alkohol: 
I.  Mit  Mannitbacillus  geimpft      32,44  g  Spuren 

n.   „   Hefe  „        149,75  „  72,00 

m.   „   Mannitbac.u.Hefe„  87,04  „  24,21. 

Der  Mannitbacillus  in  Beinkultur  hatte  32,44  g  Zucker  verbraucht, 
der  in  Gesellschaft  der  Hefe  thätige  dagegen  sogar  noch  etwas  mehr: 
35,86  g  (berechnet  durch  Abzug  der  durch  alkoholische  Gährung  ver- 
schwundenen, aus  dem  Alkoholgehalt  berechneten  Menge). 

Die  Ver£f.  wenden  sich  weiter  der  Vergährung  der  verschiedenen  ver- 
gährbaren  Kohlehydrate  durch  den  Mannitbacillus  zu.  Mannit  entsteht,  wie 
bereits  erwähnt,  nur  bei  Gegenwart  von  Lävulose,  also  bei  Vergährung  von 
Lävulose  und  Invertzucker.  Bohrzucker  wird  direkt,  ohne  vorhergehende 
Inversion,  angegriffen;  daher  entsteht  bei  Bohrzuckeremährung  Mannit 
nicht  In  Lävulose  allein  enthaltender  Nährlösung  schwankt  das  Verhält- 
niss  des  gebildeten  Mannit  zur  gegebenen  Znckermenge  zwischen  58,2  und 
72,8^/o.  Während  ohne  Ealkznsatz  auf^s  Liter  nur  etwa  70  g  Lävulose 
vergohren  wurden,  erhöhte  Ealkzusatz  diese  Menge  auf  250  g  und  ebenso 
die  Mannitausbeute  auf  70%.  Der  gebildete  Mannit  wird  nicht  weiter  an- 
gegriffen. An  flüchtigen  Säuren  entsteht  nur  Essigsäure  und  zwar  in 
zwischen  12,8  und  16,2  ^/^  wechselndem  Verhältniss  zum  vergohrenen 
Zucker;  auch  während  der  Gährung  ist  das  Verhältniss  entstehender  Essig- 
säure zum  vergohrenen  Zucker  nicht  konstant.  Besonders  gross  kann  die 
entstehende  Essigsäuremenge  werden,  wenn  die  Lösung  sehr  zuckerarm  ist 
(34 ^/o  des  Zuckers  bei  Iproc.  Lävuloselösung).  Die  Menge  der  gebildeten 
Milchsäure  schwankt  ähnlich  wie  die  derEssigsäure  (9,8-1 5,  in  ganz  schwacher 
Znckerlösung  bis  27,5  ^/q).  Die  gebildete  Milchsäure  ist  ein  Gemenge  von 
viel  inaktiver  mit  wenig  linksdrehender  Säure.  Die  Eohlensäuremenge 
wechselte  zwischen  6,7  und  12,17  ^/q.  Ausserdem  werden  Bemsteinsänre 
(0,615^/q  auf  den  vergohrenen  Zucker  bezogen)  und  Glycerin  (0,93-l,5®/o) 
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in  sehr  geringer  Menge  gebildet;  Kreideznsatz  erhöht  die  Menge  des  letz- 
teren. Die  Menge  des  in  den  Gähr-  resp.  Stoffwechselprodnkten  nnd  in  der 
gebildeten  Bakterienmasse  enthaltenen  Kohlenstoffs  entspricht,  wie  eine 
Berechnung  lehrte,  den  Mengen  des  yerschwondenen  Lävolose-Kohlenstofils. 

Die  (xlokose  vergährt  viel  schwerer  als  die  Lävnlose;  erleichtert  nnd 
befördert  wird  die  Vergährong  der  Glukose  durch  Nährstoffireichthum  der 
GfthrflüBsigkeit^  herabgesetzt  durch  Säuregehalt.  AnGährprodukten  wurden 
nachgewiesen  Essigsäure  (5,2-12,6%),  dieselbe  Milchsäure  wie  sie  auch 
bei  der  Lävulosegährung  entsteht  und  die  anscheinend  bei  längerer  Kultur 
weiter  unter  Essigsäurebüdung  zerfäUt,  Aethylalkohol  (18,7-29,2%), 
Kohlendioxyd  (1 7,2-22,8  ^/q)  und  zwar  war  bei  dem  einzigen  Versuch,  der 
einen  Vergleich  der  beiden  gestattete,  das  Verhältniss  von  Alkohol  zu 
Kohlensäure  1,08  — ,  endlich  Bemsteinsäure  (0,66  ^/^j)  und  Glycerin 
(9,68»/o). 

Beim  Invertzucker  zeigte  sich  ein  Elektionsvermögen  des  Bacillus  fUr 
die  Lävnlose:  Das  Verhältniss  von  d-Glukose  zu  Lävulose,  anfangs  gleich  1, 
wird  mit  Fortdauer  der  Gährung  immer  grösser.  Aus  der  vergohrenen 
Lävulose  wird  Mannit  gebildet.  Im  übrigen  sind  die  Stoffwechselprodukte 
dieselben  wie  bei  den  beiden  vorher  betrachteten  Zuckern.  Auch  aus  dem 
reducirenden,  optisch  inaktiven  Zucker  des  Zuckerrohrs  wird  Mannit  vom 
Mannitbacillus  gebildet  und  gleichzeitig  wird  die  Lösung  rechtsdrehend, 
neben  der  Eleküon  der  d-Glukose  durch  der  Mucor  circinelloides  ein  zweiter 
Beweis,  dass  dieser  inactive  Zucker  aus  einem  Gemenge  von  d-Glukose  und 
Lävulose  in  einem  solchen  Verhältniss  besteht,  dass  deren  entgegengesetztes 
Drehungsvermögen  sich  gerade  aufhebt. 

Dieselben  Stoffwechselprodukte  wie  aus  d-Glukose  werden  aus  Galak- 
tose, Mannose  und  Sorbose  gebildet. 

Bei  Einwirkung  des  Mannitbildners  auf  Rohrzucker  entsteht  Mannit 
nicht,  auch  die  Lösung  reducirt  zu  keiner  Zeit  Fbhling^s  Lösung.  Beides 
ist  ein  Beweis,  dass  der  Bohrzucker  als  solcher  angegriffen,  nicht  vorher 
in  d-Glukose  und  Lävulose  zerlegt  wird.  Um  in  Eohrzuckerlösung  sichere 
Gährung  zu  erhalten,  ist  starke  Aussaat  nöthig.  Die  Gährprodukte  des 
Kohrzuckers  sind  dieselben  wie  bei  der  d-Glukose,  und  dieselben  entstehen 
bei  der  Ernährung  mit  Maltose,  Laktose  und  Baffinose:  Essig-  und  Milch- 
säure, Alkohol-,  KoMendioxyd,  Glycerin  und  Bernsteinsäure.  Ebensowenig 
wie  Invertin,  bildet  das  Mannitferment  Maltase,  Laktase  oder  Baf&nase. 

Von  Pentosen  wird  nur  Xylose  vergohren,  die  leicht,  besonders  bei 
Kreidezusatz,  in  Mengen  bis  zu  50  g  aufs  Liter  vergährt.  Dabei  wurden 
gebüdet  38,96-42,32%  Essig-  und  43,9045,64  «/o  Müchsäure,  letztere 
wieder  ein  Gemisch  von  inaktiver  mit  wenig  linksdrehender  Säure,  wenig 
Alkohol  und  ebenfalls  wenig  Kohlensäure  (0,57  und  0,62  ^/o).  Auf  Bern- 
steinsäure- und  Glycerinbildung  wurde  nicht  geprüft. 
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Auch  diese  Ergebnisse  zeigen  nach  den  Verff/n  von  Neuem,  dass  die 
Hannitgährong  eine  ganz  spedfische,  von  anderen  leicht  and  unzweifelhaft 
unterscheidbare  Weinkrankheit  und  ihr  Urheber  ein  spedfischer,  vom  Ba- 
ciUus  des  umschlagenden  und  dem  des  bitteren  Weines  durchaus  verschie- 
dener Organismus  ist  Behrens. 

Nach  Eayser  (397)  verdanken  manche  Weine  des  Jahrgangs  1900, 
in  dem  die  Traubenf&ule  sehr  stark  herrschte,  einer  ungeschickten  Anwen- 
dang  der  sonst  ffir  solche  Jahrgänge  so  werthvollen  und  unersetzlichen 
SchwelSigsäure  und  Schwefligsäureverbindungen  (Bisulfite)  gewisse  Ge- 
schmacks- und  Entwicklungsmängel  (mangelhafte  Vergährung,  hoher  Oehalt 
an  flflchtigen  Säuren  u.  s.  w.)-  Zweifellos  ist  eine  zu  hohe  Dosis  Bisulfit  zu- 
gesetzt, so  dass  die  Gähmng  unterbrochen  wurde  und  abnorme  Verände- 
rungen eintraten.  Auch  der  Extraktgehalt  ist  bei  den  1900  er  Weinen  ab- 
norm hoch.  Dasselbe  fand  Eaybbb  auch,  als  er  im  Laboratorium  gezuckerten 
Traubenmost,  der  mit  300  mg  Ealiumbisulfit  auf  das  Liter  versetzt  war, 
theils  mit  an  Schwefligsäure  durch  Ziichtung  gewöhnten,  theils  mit  denselben 
aber  nicht  akklimatisirten  Heferassen  vergohr.  Auch  war  bei  diesen  Yer- 
suchsweinen  der  Gehalt  an  flüchtiger  Säure  sehr  hoch,  ein  Zeichen,  dass 
die  Hefen  immer,  auch  wenn  sie  an  Schwefligsäure  gewöhnt  sind,  unter  der 
Wirkung  derselben  leiden.  Durch  Zusatz  von  Ammonphosphat  konnte  Verf. 
bei  den  an  Schwefligsäure  akklimatisirten  Hefen  den  Eintritt  der  Gährung 
etwas  beschleunigen,  ohne  dass  aber  der  Vergährungsgrad  ein  höherer 
wurde.  lu  diesem  stimmten  akklimatisirte  und  nicht  akklimatisirte  Hefen 
ziemlich  überein.  Trotzdem  kann  sicher  die  Anwendung  akklimatisirter 
Hefen  in  Verbindung  mit  Bisulfltzusatz  in  der  Praxis  von  grossem  Vortheil 
sein:  nur  muss  der  Bisulfltzusatz  rechtzeitig  und  der  Hefezusatz  reichlich 
erfolgen.  So  hohe  Bisnlfltzusätze,  wie  Eaybbb  in  seinen  Versuchen  anwen- 
dete, sind  in  der  Praxis  übrigens  durchaus  verkehrt.  Behrens. 

Meissner  (429)  theilt  mit,  dass  ein  dem  Weinpraktiker  unter  dem 
Namen  „Antiflorin"  angepriesenes  Geheimmittel  zur  Verhütung  von  Nach- 
gähmngen  im  Wein  zu  94.7  ®/q  aus  einer  in  Wasser  löslichen  Fluorver- 
bindung besteht  und  seine  Anwendung  somit  auf  Grund  des  neuen  Wein- 
gesetzes unzulässig  ist.  Sckulxe. 

Pacottet  (441)  empflehlt  den  von  den  Trestem  abgepressten  noch 
nicht  vollständig  vergohrenen  (ca.  1^/^  Zucker  enthaltenden)  jungen  Eoth- 
wein  nicht  sofort  in  den  kalten  Lagerkeller  zu  bringen,  sondern  in  kleinen 
Gebinden  bei  15-18^  zu  lagern,  bis  aller  Zucker  vergohren  und  damit  die 
wesentliche  Quelle  des  Verderbens  bei  Wein  verschwunden  ist.  Auch  höhere 
Temperatur  ist  für  die  Qualität  des  Weines  nicht  unbedenklich.   Behrens. 

Mathieu  (425)  bespricht  die  verschiedenartigen  Zwecke  und  die  Me- 
thoden der  Sterilisation  des  Traubenmostes  in  ihren  Anwendungen.  Er  theilt 
diese  Methoden  ein  in  mechanische  (Abschäumen,  Abziehen  mit  und  ohne 
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Klärung,  Filtration  durch  Gewebe,  Centrifogiren,  Filtration  durch  Porzellan- 
filter), physikaliBche  (Kälte,  Wärme)  nnd  chemische  (Stommmachen  durch 
Alkoholzusatz,  Schwefligsäure  und  andere  Antiseptica)  und  berührt  auch 
ihre  Wirksamkeit,  die  natürlich  äusserst  verschieden  ist.  Behrens. 

Infektionen  in  Brauerei  und  deren  Bel(ftinpfüng 
Lüff  (422)  weist  zunächst  darauf  hin,  wie  eine  mehr  nüchterne  Auf- 
fassung von  der  Gefährlichkeit  des  Kühlschiffes  durch  die  Beobachtung  an- 
gebahnt wurde,  dass  sich  die  Würze  weniger  auf  der  Kühle,  als  vielmehr 
in  den  Leitungen  etc.  mit  Organismen  anreichert.  Diese  durch  Keimzählung 
ermittelte  Thatsache  hat  sicher  dazu  beigetragen,  die  Bewegung  gegen  das 
Kühlschiff  einzudämmen.  Doch  darf  man  sich  nicht  verhehlen,  dass  die  Zahl 
der  lebenden  Keime  der  Würze  an  und  für  sich  eine  Infektion  des  Bieres 
weder  unter  allen  Verhältnissen  zur  Folge  haben  muss,  noch  auch  vOUig 
ausschliesst.  Offenbar  muss  die  Frage  der  Kühlschiffiinfektion  von  zwei 
Seiten  beurtheilt  werden,  indem  man  einmal  das  Auftreten  von  Organismen 
in  der  Kühlschiffwürze  im  allgemeinen,  dann  aber  die  Frage  ihrer  Bier- 
schädlichkeit untersucht  Verf.  behandelt  zunächst  die  erste  Frage  und 
theüt  die  von  ihm  mit  Ghrzaszcz  ausgeführten  Untersuchungen  an  einem 
Kühlschiff  mit.  Der  Gang  der  Untersuchung  war  in  Kürze  der,  dass  man 
bei  verschiedenen  Temperaturen  Proben  der  Würze  an  verschiedenen  Stellen 
und  in  verschiedener  Tiefe  entnahm  und  sie  entweder  unverdünnt  auf  die 
vorhandenen  Organismen  prüfte,  oder  zum  Zweck  einer  genaueren  Analyse 
auf  mehrere  Kölbchen  vertheilte.  Gleichzeitig  wurde  eine  qualitative  und 
quantitative  biologische  Untersuchung  der  Luft  neben  und  über  dem  Kühl- 
schiff ausgeführt 

Ohne  auf  die  Einzelheiten  der  Versuchsergebnisse  hinsichtlich  der  bei 
den  verschiedenen  Temperaturen  der  Würze  aufgefundenen  Organismen, 
welche  in  mehreren  Tabellen  zusammengestellt  sind,  einzugehen,  seien  die 
Punkte  angeführt,  welche  Verf.  vom  Standpunkt  des  Auftretens  der  Or- 
ganismen und  deren  Verhütung  hervorhebt 

1.  Ein  Hauptgewicht  ist  darauf  zu  legen,  dass  die  Würze  möglichst 
heiss  zur  Kühle  gelangt.  Zu  dem  Zweck  soll  die  Förderpumpe  kräftig 
wirken,  das  Ausschlagrohr  genügend  weit  und  event  im  Winter  isolirt  sein. 
Damit  die  heisse  Würze  die  benetzte  Fläche  des  Kühlschiffes  gut  sterilisiren 
kann,  ist  dasselbe  stets  in  möglichst  reinem  Zustande  ohne  Risse  zu  halten, 
Bostansatz  und  Bierstein  öfter  zu  entfernen,  der  Trüb  unmittelbar  nach 
jedem  Leerlaufen  zu  sammeln  und  das  Kühlschiff  zum  Schlüsse  mit  möglichst 
keimarmem  Wasser  gründlich  zu  waschen. 

2.  Um  möglichst  ruhige  Luft  auf  dem  Kühlschiff  zu  haben  und  die 
hineinfallenden  Keime  auf  das  mindeste  zu  beschränken,  sind  bei  starkem 
Wind  die  in  der  Windrichtung  gelegenen  Jalousien  zu  schliessen.  Wände, 
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Decken,  Gebftlk  sowie  Bodenbelag  und  Jalousien  gut  zu  reinigen,  event. 
mit  einem  geeigneten  Anstrich  zu  versehen. 

3.  um  den  Eühlapparat  nicht  zu  übernehmen  and  die  von  Bbighabd 
beschriebenen  Gährongstönmgen  zn  vermeiden,  geht  es  nicht  an,  die  Würze 
schon  bei  jener  Temperatur  (60®  G.)  laufen  zu  lassen,  bei  der  sie  noch  ab- 
solut keimfrei  ist  Doch  ist  schon  viel  erreicht,  wenn  man  wenigstens  die 
Temperaturen  unter  40^  C.  vermeidet,  wo  die  Hauptinfektion  wirksam  wird. 

4.  Ein  rasch  wirkender,  genügend  grosser  Eühlapparat  wird  verhüten, 
dass  während  des  Laufens  der  Würze  deren  Temperatur  allzu  sehr  sinkt 
und  die  kritischen  Grade  erreicht  werden.  Um  die  sekundäre  Infektion  im 
Eühlapparat  möglichst  zu  verringern,  wird  man  einen  offenen  Berieselungs- 
kühler wählen  und  an  einem  reinlichen,  trockenen,  abgeschlossenen  Orte 
mit  ruhiger  Luft  aufisrtellen. 

5.  Der  Trüb  wird  stets  viele  Organismen  enthalten,  weshalb  auch  die 
Trubsack-  oder  Filterpressenwürze  —  selbst  bei  idealster  Desinfektion  des 
Trubsackes,  der  Presse,  Presstücherund  des  den  Trüb  zuführenden  Bohres  — 
immer  ziemlich  stark  infizirt  sein  wird.  Gummischuhe  für  die  Eühlschiff- 
wascher,  die  immer  auf  dem  Eühlschiff  verbleiben  müssten,  sowie  die  neueren 
Gummiplatten  zum  Sammeln  des  Trübes  würden  verhindern,  dass  ausser 
den  schon  vorhandenen  Eeimen  wenigstens  keine  anderen,  vielleicht  ge- 
fährlicheren, hinzugetragen  werden.  Wo  man  nur  mit  kurzen  Pausen  siedet, 
da  Hessen  sich  die  Folgen  der  Verunreinigung  des  Trübes  und  der  Trub- 
sackwürze  dadurch  vermeiden,  dass  man  letztere  immer  zu  dem  nächsten 
Sude  in  die  Pfanne  giebt. 

6.  Nach  alledem  muss  es  als  ein  vergebliches  Bemühen  bezeichnet 
werden,  den  Eühlprocess  auf  dem  Eühlschiff  vorzunehmen  und  dabei  jedes 
Auftreten  von  Organismen  zu  vermeiden.  Vielmehr  ist  der  Schwerpunkt 
der  Eühlschififinfektionsfi'age  nicht  in  dem  Vorhandensein  und  der  Zahl  von 
irgendwelchen  Eeimen,  die  einmal  nicht  ganz  zu  vermeiden  sind,  sondern  in 
deren  nachgewiesener  oder  zu  erweisender  Bierschädlichkeit  zu  suchen. 

Will. 

Nach  den  Ausführungen  von  Schonfeld  (459)  sind  obergährige  Biere, 
speciell  die  Einfachbiere  und  alle  die  schwach  eingebrauten  anderen  Bier- 
gattungen der  Obergährung  gegen  Bakterien  viel  empfindlicher  als  die  unter- 
gährigen,  verhältnissmässig  viel  stärker  eingebrauten  Lagerbiere. 

Während  diese  einen  guten  Schutz  in  ihrem  höheren  Hopfen-  und 
Alkoholgehalt  besitzen,  sind  jene  wegen  ihrer  geringen  Hopfung,  ihrer 
schwächeren  Vergährung  und  ihres  geringeren  Extraktgehaltes  den  Bak- 
terienkrankheiten viel  eher  unterworfen.  Dazu  kommt,  dass  die  obergährigen 
Brauereien  an  sich  Infektionen  sehr  ausgesetzt  sind.  Nun  kann  sich  aller- 
dings keine  Brauerei  so  vollständig  nach  aussen  hin  abschliessen,  dass  nicht 
doch  Eeime  aus  der  Luft  in  den  Betrieb,  in  die  Würze,  das  Bier  oder  in 
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das  Wasser  hineinfaUen  können.  Aber  vielfach  sind  die  ante]^;Shrigen 
Brauereien  infolge  ihrer  gesunden  wirthschaftlichen  Verhftltnisse  eher  in 
der  Lage,  durch  zweckentsprechende  technische  Verbesserungen,  Neu- 
anlagen u.  s.  w.  den  Betrieb  vor  Infektion  zu  schfitzen,  als  gerade  die 
weniger  kapitalkräftigen  kleineren,  spedell  obergährigen  Brauereien.  Bei 
diesen  ist  vielfach  die  Lage  sowohl  als  auch  die  Anlage  und  Einrichtung  ^i 

so  ungünstig  und  technisch  unvollkommen,  dass  es  diesen  Verhältnissen  vor  ! 

Allem  schon  zuzuschreiben  ist,  dass  Infektionen  ihren  Weg  sehr  leicht  in 
die  Brauerei  finden.   Die  Lage  der  Brauerei  und  ihre  Umgebung  spielt  i 

hierbei  eine  grosse  Rolle. 

Man  trifft  Brauereien,  in  welchen  das  Sudhaus  nach  oben  nur  durch 
das  mit  Ziegeln  gedeckte  Dach  abgeschlossen  ist.  In  demselben  Baum  hat 
häufig  das  Eühlschüf  seinen  Platz  erhalten.  Keine  Wand  trennt  das  Sud- 
haus von  der  Efihle.  Andere  üebelstände  liegen  ausserdem  darin,  dass 
manchmal  das  Kühlschiff  in  ungeeigneter  Weise  gegen  den  Schrotraum  und 
Malzboden  abgeschlossen  ist. 

In  schwach  eingebrauten  Würzen  entwickeln  sich  speciell  die  Bakterien 
des  Bieres  viel  schneller  und  leichter  als  in  concentrirteren. 

Bei  obergährigen  Bieren,  welche  an  sich  schon  den  Bierkrankheiten 
80  schnell  anheimfallen,  sollte  die  Hefengabe  so  gross  bemessen  werden,  i 

dass  die  etwa  mit  der  Würze  schon  in  die  Gährung  eingeschleppten  Bak- 
terien lahmgelegt  werden.  Ausserdem  muss  mit  der  alten  Methode,  die 
Würze  ohne  Hefe  stehen  zu  lassen,  gebrochen  werden. 

Sobald  die  Hefe  bei  der  Gährung  nach  oben  getrieben  wird,  die  Gährung 
nachzulassen  beginnt  und  immer  mehr  abflaut,  kann  eine  andere  Gefahr 
auftauchen,  welche  sich  besonders  auf  die  Hefe  richtet  Wenn  diese  bei 
Anwendung  der  Standgnhr,  wie  es  nicht  selten  geschieht,  während  des  Auf- 
triebes gar  nicht  abgenommen  wird,  sondern  die  ganze  Gährung  über  auf 
dem  Bier  belassen  wird,  kann  die  Luft  zu  der  auf  breiter  Fläche  vertheilten 
Hefe  in  reichlichem  Maasse  zutreten  und  die  von  ihr  eventuell  geführten 
Keime  absetzen.  Die  Hefe,  welche  zu  weiterem  Gebrauch  im  Betrieb  ver- 
wendet werden  soll,  ist  daher  vom  Bottich  so  zeitig  wie  möglich  abzunehmen. 

In  Brauereien,  welche  anstatt  der  Standgnhr  Spundguhr  haben,  können 
sich  noch  andere  Infektionsherde  bilden. 

Wenn  es  sich  irgendwie  mit  den  Betriebsanordnungen  vereinbaren 
lässt,  soll  die  Hefe  gleich  vom  Bottich  weg  frisch  wieder  zum  Anstellen  ge- 
nommen werden. 

Nur  dann  lässt  sich  bei  Obwaltung  peinlichster  Sauberkeit  im  ganzen 
Betriebe  ein  haltbares  Bier  herstellen,  wenn  auch  reines  Saatgut  ver- 
wendet wird.  Will, 

Schonfeld  (460)  bespricht  in  einem  zweiten  Aufisatz  über  die  In- 
fektionsgefahren bei  den  obergährigen  Brauereien  zunächst  die  Infektion 
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der  Würze,  welche  nicht  sofort  mit  Hefe  angestellt  wird.  Mit  der  alten 
Methode,  die  Würze  ohne  Hefe,  nnd  sei  es  auch  nur  korze  Zeit,  stehen  zn 
lassen,  moss  gebrochen  werden.  Mit  dem  ersten  Hektoliter  Würze,  welches 
in  den  Stellbottich  fliesst,  mnss  auch  schon  die  Hefe  hineinkommen. 

Sobald  die  Hefe  nach  oben  getrieben  ist,  die  Gährang  nachzolassen 
beginnt  nnd  immer  mehr  abflaut,  kann  eine  andere  Gefahr  auftauchen, 
welche  sich  besonders  auf  die  Hefe  richtet.  Wenn  diese  bei  der  Standguhr 
während  des  Auftriebes  nicht  abgenommen  wird,  so  kann  die  Luft  zu  der 
auf  breiter  Fiftche  vertheilten  Hefe  in  reichlichem  Maasse  zutreten  und  die 
von  ihr  eventuell  mitgeführten  Keime  hier  absetzen.  Will  man  die  Hefe 
vor  der  allzulangen  Berührung  mit  der  Luft  bewahren  und  sie  vor  deren 
Infektion,  so  gut  es  geht,  schützen,  so  ist  es  unbedingt  erforderlich,  die  Hefe, 
welche  zu  weiterem  Gebrauch  im  Betrieb  verwendet  werden  soll,  vom  Bottich 
80  zeitig  wie  möglich  abzunehmen. 

Die  Spnndguhr  kann  noch  viel  eher  Veranlassung  zu  Lif ektion  geben 
als  die  Standguhr  in  glattwandigen  lackirten  Bottichen.  Ein  so  gründliches 
Reinigen,  wie  man  es  bei  den  lackirten  Bottichen  ausführen  kann,  Iftsst  sich 
bei  den  Fässern  nicht  vornehmen.  Bei  der  Spundguhr  kommen  ausserdem 
noch  die  Infektionen  durch  Bakterien  aussen  am  Fass  und  durch  Lüftung 
beim  Ausstossen  des  Bieres  hinzu.  Während  der  ganzen  Periode  des  Hopfen- 
und  Hefetriebes  wird  Bier  und  Hefe  aus  dem  Fasse  ausgestossen  und  läuft 
an  der  Anssenseite  entlang  nach  unten  in  kleine  Zuber.  Während  dieser 
Zeit,  welche  1^/^  bis  2  Tage  umfasst,  kommt  Bier  und  Hefe  in  ziemlich 
ausgiebige  Berührung  mit  der  Luft.  Ausserdem  nimmt  das  ausstossende 
Bier  mit  Leichtigkeit  die  aussen  am  Fasse  im  Holz  sitzenden  Keime  auf. 
Letztere  sind  aber  viel  gefährlicher  als  eine  Luftinfektion,  da  sie  schon  an 
das  Bier  akklimaüsirt  sind. 

Wenn  es  sich  irgendwie  mit  den  Betriebsanordnungen  vereinbaren 
lässt,  soll  die  Hefe  gleich  vom  Bottich  weg  frisch  wieder  zum  Anstellen 
genommen  werden.  Ist  man  gezwungen,  sie  mehrere  Tage  aufzuheben,  so 
muss  unbedingt  Sorge  dafür  getragen  werden,  dass  sie  so  kalt  als  möglich 
gehalten  wird.  Man  vermeide  es  deshalb  zum  Wässern  der  Hefe  gewöhnliches 
ungekühltes  Wasser  zu  benutzen,  vermeide  vor  allem  Teich wasser  und  nicht 
ganz  klares  Bach-  oder  Flusswasser  und  sorge  in  erster  Linie  für  eine 
möglichst  starke  Abkühlung  des  Wassers. 

Durch  Zusammenwirken  aller  vorstehend  angeführten  Momente  und 
Verhältnisse  kann  sich  eine  unter  umständen  Monate  lang  anhaltende  In- 
fektion in  die  Brauerei  einschleichen,  welche  sich  bei  kälterer  Jahreszeit 
weniger  stark  als  in  den  heissen  Sommermonaten  fühlbar  macht.  Ausserdem 
lässt  sich  bei  Obwaltung  peinlichster  Sauberkeit  im  ganzen  Betrieb  nur 
dann  ein  haltbares  Bier  herstellen,  wenn  auch  ein  gutes  Hefe-Saatgut  ver- 
wendet wird.  WilL 
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Nach  den  Aasführnngen  von  Schonfeld  (461)  kann  bei  den  gewöhn- 
lichen obergährigen  Bieren  eine  Erankheitshefe  nnr  in  seltenen  Fällen  auf- 
kommen. Dagegen  leiden  gerade  die  obergfthrigen  Biere  unter  der  Infektion 
von  Bakterien,  welche  hier  viel  verheerender  auftreten,  als  bei  den  unter- 
gährigen. 

Bei  der  Obergährung  werden  besonders  solche  Bakterien  zur  Greltnng 
kommen,  welche  bei  den  w&rmeren  Temperaturen  vor  anderen  die  intensivste 
Vermehrungsfähigkeit  mit  grOsstmöglichster  Widerstandsfähigkeit  gegen 
die  Hefen  der  Hauptgährung  verbinden  und  gegen  Eohlensäuredruck  am 
wenigsten  empfindlich  sind.  Dadurch  scheiden  schon  hauptsächlich  die 
langsam  wachsenden  Bakterien  aus.  Von  schnell  wachsenden  Arten  kann 
das  Essigbakterium  dem  obergährigen  Bier  am  schädlichsten  werden.  Stark 
mit  Termo-Bakterien  und  Bacillus  subtilis  inficirte  Wfirzen  können  zu  den 
auffälligsten  Gährerscheinungen  Veranlassung  geben.  Anstatt  dass  die 
Hefe  nach  oben  treibt,  geht  sie  zu  Boden.  Die  Gährung  bleibt  matt,  das 
Bier  riecht  und  schmeckt  schlecht  und  wird  ungeniessbar.  Hierher  sind 
auch  die  Infektionen  zu  rechnen,  welche  den  sogenannten  „chlorigen"  Geruch 
bei  den  Stellbieren  veranlassen.  Die  sich  rapid  vermehrenden  Bakterien 
hemmen  die  Gährung  und  Nachgäbrung  auf  der  Flasche  ebenso  wie  die 
anderen  Bakterien;  durch  Reduktion  von  Salpetersäure  entsteht  salpetrige 
Säure,  deren  Geruch  irrthümlich  für  Chlorgeruch  gehalten  wird. 

Voraussetzung  für  die  Bildung  der  salpetrigen  Säure  ist  die  Verwendung 
eines  Wassers,  welches  erhebliche  Mengen  von  salpetersauren  Salzen  ent- 
hält. Tritt  der  sogenannte  Chlorgeruch  bei  der  Bottichgährung  auch  weniger 
deutlich  hervor,  so  macht  er  sich  besonders  auf  der  Flasche  in  der  unan- 
genehmsten Weise  geltend,  zumal  dann,  wenn  die  Biere  vor  dem  Anstellen 
mit  dem  Wasser,  welches  die  salpetersauren  Salze  enthält,  versetzt  wird. 
Diese  Bakterien,  welche  durch  ihre  Umsetzungsstoffe  die  Hefe  in  Sprossung 
und  Gährung  behindern,  gewöhnen  sich  trotzdem  nicht  gut  an  ein  Hefen- 
und  Bierklima.  Sie  gehen  selbst  bald  wieder  zu  Grunde. 

Neben  diesen  Bakterien  finden  sich  noch  andere,  welche  erheblich 
weniger  vermehrungsföhig  sind,  aber  immerhin  noch  schnell  genug  wachsen. 
So  wird  fast  bei  den  meisten  obergährigen  Bieren  gleichsam  als  ständiger 
Begleiter  der  Hefe  ein  derbes,  ziemlich  grosses,  dem  Milchsäurebacterinm 
des  Berliner  Weissbieres  ziemlich  ähnliches  Stäbchenbacterium  beobachtet, 
welches  dem  Bier  einen  schwach  milchsäuerlichen  Geschmack  verleiht. 
Länger  gelagerte  Flaschenbiere  werden  durch  diese  Bakterien  theilweise 
schleiemd.  Dieselben  Bakterien  (möglicherweise  aber  auch  andere)  kommen 
auch  in  obergährigen  Bieren  vor,  welche  bei  7-11®  R.  geffthrt  werden.  Bei 
der,  wenn  auch  trägen,  Nachgäbrung  hält  sich  das  Bacterium  schwebend. 
Das  Bier  wird  und  bleibt  etwas  trilb,  hat  aber  durch  diese  Bakterien  einen 
angenehm  säuerlichen  Geschmack  angenommen. 
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Za  den  langsam  wachsenden  Bakterien  sind  auch  die  Sarcina- Arten 
zn  rechnen.  Sie  sind  vielfach  hei  den  ohergährigen  Bieren  anzutreffen, 
werden  aher  in  Oegenwart  von  schnell  wachsenden  Arten  weniger  zur 
Geltung  kommen  können. 

Biere,  welche  lange  lagern^  kOnnen  leichter  von  Sarcina  krank  werden 
als  von  anderen  Bakterien,  wenn  sie  noch  wenig  Hefe  enthalten.  Bakterien, 
welche  Schleimhildnngen  erzengen,  sind  bei  den  gewöhnlichen  ohergährigen 
Bieren  selten  vorhanden.  WiU. 

Obgleich  Reichard  (450)  stets  geneigt  war,  das  Anftreten  von  Sar- 
einen  in  erster  Linie  in  einer  Selbstinfektion  dnrch  Branereiprovenienzen 
za  suchen,  glaubte  er  doch  das  unvermuthete  Anwachsen  jener  in  dem 
heissen  und  sehr  staubigen  Sommer  1898  in  Zusammenhang  mit  dem  stür- 
mischen Wetter  bringen  zu  müssen.  Lufknntersuchungen  ergaben  zwar  die 
Gegenwart  von  Sarcinen,  dieselben  wuchsen  jedoch  nicht  in  gehopfter 
Würze  und  verschwanden  bei  Gegenwart  von  Hefe;  sie  waren  also  offen- 
bar dem  Brauereibetrieb  nicht  angepasst,  oder  es  ging  ihnen  die  Fähigkeit 
der  Acclimatisation  ab.  Möglicherweise  hatten  sie  auch  beim  Durchgang 
durch  den  als  Untersuchungssubstrat  dienenden  Nährboden  ihren  Charakter 
als  Bierschädlinge  verloren.  Es  wurden  daher  „Brauereinährböden"  ange- 
wendet. Als  Nährsubstrat  und  damit  gewissermaassen  als  Eingangspforte 
für  die  Sarcinen  in  den  Brauereibetrieb  eignet  sich  in  erster  Linie  die  in 
feuchtem  Zustande  an  der  Luft  befindliche  Hefe,  sodann  Bier,  besonders 
in  Form  von  an  der  Luft  stehenden  Bierresten.  Erst  dann  scheint  Wasser 
zu  kommen,  da  dieses  den  Sarcinakonkurrenten  bessere  Bedingungen  zum 
Fortkommen  zu  gewähren  scheint  und  daher  Sarcinen  selbst  weniger  gut 
aufkommen  lässt.  Der  mit  sarcinafreien  Hefe-  und  Bierresten  vermischte 
Erdboden  gab  für  die  Sarcinaorganismen  des  vom  Felde  kommenden  Staubes 
einen  besseren  Entwickelungsherd  ab  als  Hefe  und  Bier  für  sich  allein. 
Die  Sarcinen  wachsen  dort  neben  ihren  Konkurrenten  und  werden  nicht 
wie  in  Flüssigkeiten  oder  sehr  feuchten  Substraten  von  diesen  überwuchert. 
In  einem  solchen  Boden  findet  eine  offensichtliche  Auslese  von  Luftor- 
ganismen zu  Gunsten  der  Sarcinen  statt,  womit  gleichzeitig  die  Anftlnge 
einer  Angewöhnung  an  Bier  und  Hefe  verbanden  sind. 

Der  zweite  noch  wichtigere  Schritt  zur  Angewöhnung  an  Bier  und 
Hefe  besteht  darin,  dass  derartige  Sarcina-Organismen  zum  Theil  im  Stande 
sind  die  alkoholische  GUhrung  zu  überdauern,  wenn  ihre  Widerstands- 
ßUiigkeit  dagegen  auch  nicht  lange  anhält. 

Reiohard  theilt  seine  diesbezüglichen  Versuche  mit,  obgleich  die- 
selben keinen  Abschluss  mit  positivem  Ergebniss  geftmden  haben.  Die  Ge- 
fahr für  eine  Sarcinainfeküon  wird  um  so  grösser,  wenn  die  mit  dem  Erd- 
boden vermischten  Brauereiabfälle  unrein  und  bereits  mit  accliroatisirten 
Pediokokken  durchsetzt  sind.  Aus  Infektionsgemischen,  welche  Biersarcinen 
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enthalten,  gelangen  letztere  zur  AUeiuherrschafb,  wenn  der  Anstecknngs- 
stoff  in  kleinen,  sich  beständig  wiederholenden  Mengen  anf  Hefe,  Würze 
und  gährendes  Bier  tibertragen  wird.  Diese  allmShlich  steigende  Wider- 
standsfähigkeit gegen  diekonknrrirenden  Organismen  ist  mit  grosser  Wahr- 
scheinlichkeit anf  ein  parasitisches  Verhältniss  znrQckznf&hren,  in  welches 
die  Sarcina  nach  nnd  nach  znr  Eoltnrhefe  tritt. 

Die  Umstände,  nnter  welchen  die  eigentliche  Sarcinakrankheit  des 
Bieres  zu  Stande  kommt,  können  wohl  anch  zu  einem  grossen  Theil  mit 
dem  fakultativen  parasitischen  Verhältniss  der  Sarcina  znr  Hefe  eine  ein- 
lenchtende  Erklärung  finden.  Will. 

Barth  (330)  hat  einige  orientirende  Versuche  ausgeführt,  um  für  die 
einzelnen  Bestandtheile  des  Weichharzes,  welches  mindestens  aus  a-  und  ß- 
Harz  besteht,  den  £influ8S  auf  verschiedene  Sarcina-Organismen  festzu- 
stellen. Sowohl  von  der  krystallisirten  a-  wie  von  der  krystallisirten 
^-Hopfenbittersäure  wurden  Lösungen  in  ganz  verdflnntem  Ammoniak  her- 
gestellt, so  dass  die  a-Bittersäurelösung  0,337  ^/o  Harz,  die  )8-Bittersäure- 
lösung  0,320  ^/o  Harz  enthielt.  Von  diesen  Lösungen  wurden  auf  je 
25  ccm  Hefewasser  0,7,  1,0,  1,3  und  1,6  ccm  gebracht  Die  Impfung  er- 
folgte aus  dem  Bodensatz  kräftiger  Sarcinakulturen. 

Die  Versuche  zeigen:  1.  dass  a-  und  ^-Hopfenharz  im  Stande  sind, 
die  Vermehrungsfähigkeit  der  im  gleichen  Entwickelungsstadium  befind- 
lichen Sarcina-Organismen  zu  schwächen,  2.  dass  das  /}-Harz  unter  Um- 
ständen sogar  gewisse  Sarcinaarten  zum  Absterben  bringen  kann.  In 
diesem  Falle  ist  allerdings  nicht  ausgeschlossen,  dass  eine  grössere  Ein- 
saatmenge auch  noch  dem  grösseren  Harzzusatz  W^iderstand  leistet, 
4.  dass  sich  die  einzelnen  Sarcinaorganismen  (bezw.  Pediokokken)  den 
Hopfenharzen  gegenüber  durchaus  nicht  gleich  verhalten.  WiU. 

Prior  (448)  fand  in  100  ccm  des  Desinfektionsmittels  Montanin, 
welches  die  Montan-  und  Industriegesellschaft  in  Strehla  a.  d.  Elbe  in  den 
Handel  bringt,  21,69  g  Kieselflaorwasserstoflfsäure.  Ausserdem  sindKiesel- 
säure,  Thonerde,  Eisenoxyd  und  etwas  Zinkoxyd  darin  enthalten. 

Verf.  prüfte  das  Verhalten  des  Montanins  gegen  Hefen,  Schimmel- 
pilze und  Bakterien.  0,8  ®/q  Montanin  waren  völlig  hinreichend,  die  Ab- 
tödtung  der  Hefezellen  zu  bewirken.  Ein  Oehalt  von  0,2®/o  der  Würze  an 
Montanin  gentigt,  um  die  Entwicklung  von  Schimmelsporen  zu  verhindern. 
Auf  den  festen  Nährböden  trat  erst  bei  0,7  ^/^  keine  Entwicklung  von 
Schimmelpilzen  mehr  auf. 

Säurebakterien  waren  in  Würze  bis  zu  0,7  ^/^  Montaningehalt  wolil 
noch  vermehrungsfähig,  von  0,7  ^/^  ab  erlitten  sie  jedoch  eine  Schwächung 
und  wurden  in  ihrer  Entwicklung  gehemmt.  l,5*^/o  genügten  jedoch  unter 
allen  Umständen,  um  eine  Tödtung  der  Bakterien  herbeizuführen. 

Das  gleiche  Resultat  ergaben  Vereuche  mit  anderen  Bakterien. 
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Das  Montanin  ist  relativ  nngiftig,  da  die.tödüiche  Dosis  für  Warm- 
blätler  bei  stomacMaler  Verabreichung  2  g  auf  1  kg  Körpergewicht  betrögt. 

Verf.  liess  ausserdem  in  einer  Brauerei  die  Wände  eines  Verbindungs- 
ganges nach  dem  Gährkeller,  welche  stets  feucht  und  mit  Schimmelpilz-, 
Hefen-  und  Bakterienwucherungen  überzogen  waren  und  mit  keinem  an- 
deren der  gewöhnlichen  Desinfektionsmittel  davon  befreit  werden  konnten^ 
nach  dem  Abkratzen  der  Pilz  wucherungen  mit  Wasser,  welchem  auf  100  Liter 
20  Liter  Montanin  zugefOgt  worden  waren,  zweimal  bestreichen,  worauf  die 
Verunreinigungen  dauernd  verschwanden. 

Nach  diesen  Ergebnissen  nimmt  Verf.  keinen  Anstand  das  Desinfektions- 
mittel zur  Verhütung  und  Beseitigung  von  Pilzwucherungen  in  den  Räumen 
der  Gährungsbetriebe  zu  empfehlen.  Will. 

IJOO  und  Tomell  (419)  haben  in  einer  Mischung  von  Alkalihypo- 
chlorid und  Alkalihydrat  ein  neues  Reinigungsmittel  für  Anlagen  der  Gäh- 
rungsindustrie,  insbesondere  zum  Entfernen  von  Malz-,  Maische- ,  Würze-, 
Bier-  und  Hefenresten  aus  Leitungen,  Gährbottichen  u.  s.  w.  der  Brauereien 
gefunden. 

Die  zweckmässigste  Zusammensetzung  des  Mittels  ist  auf  1  Theil 
Alkalihypochlorid  ^/^-l  Theil  Alkalihydrat.  Am  einfachsten  wird  das 
Mittel  durch  Umsetzen  von  Chlorkalk  und  Soda  hergestellt;  die  gebildete 
Natriumhypochloridlösung  wird  von  der  EalkfäUung  getrennt  und  Natrium- 
hydrat zugesetzt.  Will. 

Lindner  (416)  theilt  Untersuchungen  mit,  welche  er  mit  einem  neuen 
Desinfektionsmittel,  Antiformin  ^  angestellt  hat.  Das  Mittel  hat  den  Vorzug, 
dass  bei  seinem  Gebrauch  das  Personal  keinerlei  Beschwerden  ausgesetzt 
ist.  Das  Antiformin  hat  die  Eigenschaft,  die  an  den  Wandungen  der 
Bottiche,  Rohrleitungen  oder  des  Mauerwerkes  befindlichen  organischen 
Substanzen,  wie  Trüb,  Schimmelbildungen,  fast  augenblicklich  aufzuweichen 
und  aufzuquellen  und  so  der  Bürste  zugänglicher  zu  machen. 

LiNDKEB  hat  über  die  desinficirende  Wirkung  des  Antiformins  auf 
Malztennen,  im  Gährkeller,  mit  einem  zwischen  Anstellbottich  und  Gähr- 
bottich  befindlichen  Bierleitungsrohr,  mit  Bierstein  aus  einer  untergälirigen 
Brauerei,  mit  Presshefe,  mit  unlackirten,  ziemlich  stark  durch  Schimmel 
verunreinigten  Brennereibottichen  und  mit  unlackirten  Bottichen  in  einer 
Presshefefabrik  Versuche  angestellt.  Ueberall  wurde  eine  stark  desinfi- 
cirende Wirkung  festgestellt. 

Um  die  Wirkung  des  Antiformins  mit  der  der  Natronlauge  zu  ver- 
gleichen, welche  bei  dem  Soda-Aetzkalkverfahren  den  wirksamen  Bestand- 
theil  bildet,  wurden  noch  folgende  Versuche  angestellt:  10  g  obergährige 


^)  Vergl.  Axel  Ljöö  und  Viktor  Töbnell,  Ein  neues  Reinigungsmittel 
far  Anlagen  der  Grährungsindustrie.  Vorst  Ref, 
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und  10  g  nntergfthrige  Hefe  worden  in  100  ccm  15  fach  verdünnte  Anti- 
forminlösnng  bezw.  in  100  ccm  0,32  ^/^  Natronlauge  vertheilt  Nach 
knrzem  Verweilen  worden  mit  diesen  Mischongen  zwei  Flaschen  mit  onge- 
hopfter  steriler  Würze  geimpft.  Selbst  nach  30  Stunden  zeigte  sich  in 
beiden  Fällen  keine  Spor  von  Gährong.  Die  Hefe-Emolsion  in  Natronlauge 
blieb  schleimig,  während  die  in  Antiformin  dünnflüssig  worde  infolge  einer 
Zerstörong  des  Schleimes  onter  gleichzeitigem  Auftreten  von  Gasblasen. 

Ein  anderer  Versoch  sollte  zeigen,  inwieweit  die  in  den  Rohrleitungen 
sich  bildende  Kruste  (von  Trüb  u.  s  w.)  durch  Natronlauge  und  Antiformin 
in  Lasung  zu  bringen  sind.  Von  der  trockenen  Masse  einer  fingerdicken 
Kruste  wurde  nach  dem  Pulverisiren  je  1  g  in  je  10  ccm  der  Antiformin- 
lösung  und  Natronlauge  vertheilt  und  2  Stunden  lang  unter  öfterem  Um- 
schütteln stehen  gelassen.  In  beiden  Flüssigkeiten  trat  starke  Braunförbung 
auf,  die  aber  bei  dem  Antiformin  unter  Gasentwicklung  heller  wurde.  Nach 
dem  Filtriren,  Auswaschen  mit  heissem  Wasser,  Trocknen  und  Wägen  er- 
gab sich  bei  Antiformin  0,6,  bei  Natronlauge  0,8  g  Bückstand.  Es  waren 
also  gelöst  worden  durch  Antiformin  0,4  g,  durch  Natronlauge  0,2  g. 

Das  Antiformin  wirkt  also  nicht  nur  in  bedeutend  höherem  Grade 
schleimlösend^  sondern  es  zerstört  den  Schleim  auch.  WilL 

Schonfeld  (462)  führt  zunächst  die  Forderungen  an,  welche  an  die 
zur  Beinhaltung  der  Schläuche  zu  benutzenden  Mittel  zu  stellen  sind. 

Bei  gutem,  noch  intaktem  Schlauchmaterial  ist  der  Dampf  in  relativ 
kurzer  Zeit  genügend  wirksam.  Durch  das  wiederholte  Dämpfen  werden 
indes  die  Schläuche  rissig,  schlecht  und  unbrauchbar.  Kochend  heisses 
Wasser  dringt  leichter  in  Poren  und  Bisse  als  Dampf  und  besitzt  bei  ge- 
nügend langer  Einwirkung  auf  die  Organismen  auch  genügend  desinficirende 
Eigenschaft.  Die  Wirkung  des  Wassers  ist  keine  gleichmässig  sichere. 
Das  Schlauchmaterial  wird  wenig  angegriffen. 

Von  ebenso  starker  desinflcirender  Wirkung  wie  die  Flusssäure  ist  Fluor- 
Ammonium.  Eine  0,4proc.  Lösung  erwies  sich  als  günstig.  Die  Schläuche 
werden  jeden  Abend  mit  der  Lösung  gefüllt  und  bleiben  die  Nacht  über 
darin  liegen.  Nach  dem  Volllaufen  werden  sie  in  die  Bottiche  gelegt  und 
am  andern  Morgen  herausgenommen.  Von  den  Organismen  bleiben  selten 
einige  lebend,  und  diese  gehören  dann  meistens  zu  den  harmlosen  Arten. 

Die  Lösung  greift  die  Schläuche  nicht  an.  Will 

Oronwald  (376)  will  durch  sein  in  England  patentirtes  Sterilisations- 
verfahren der  Bildung  empyreumatischer  Körper  vorbeugen  und  gleichzeitig 
die  sich  während  der  Sterilisation  verflüchtigenden  Substanzen  wieder  in  die 
Flüssigkeit  zurückführen  bevor  noch  Aetherbildung  eintritt.  Ebenso  soll 
durch  dieses  verhindert  werden,  dass  von  den  gasförmigen  Produkten  wäh- 
rend des  Sterilisirens  ein  Druck  auf  die  Flüssigkeit  ausgeübt  wird.  Der 
Erfinder  versieht  deshalb  den  oberen  Theil  des  Sterilisators  mit  äusserem 
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Kühlmantel  oder  inneren  Kühlschlangen,  welche  indes  mit  der  zn  sterili- 
sirenden  Flüssigkeit  nicht  in  Kontakt  gelangen.  Der  Sterilisator  ist  ferner 
an  der  Anssenseite  noch  mit  Kühlschlangen  umgeben,  welche  nach  Beendi- 
gung der  Sterilisation  zur  Abkühlung  der  Oberfläche  dienen.  Ein  Rühr- 
werk im  Innern  des  Apparates  hält  die  Flüssigkeit  in  steter  Bewegung,  um 
lokales  üeberhitzen  zo  vermeiden  und  die  Oasaufbahme  nach  Schluss  des 
Erhitzens  zu  ermöglichen.  Die  Abkühlung  des  oberen  Raumes  des  Steril!- 
sators  wird  weiter  dadurch  erleichtert,  dass  Ein-  und  Austritt  der  Dampf- 
schlangen unterhalb  des  Flüssigkeitsspiegels  erfolgt  oder  das  Eintreten  des 
durchströmenden  Dampfes  nur  von  unten  stattfindet.  (Joum.  of  the  Fed. 
Inst  of  Brew.)  Kröber. 

Heerde  (882)  ist  auf  Grund  einer  Reihe  von  Versuchen  zu  der  An- 
schauung gelangt,  dass  der  Brodgeschmack  beim  Pasteurisiren  dadurch  ent- 
steht, dass  von  der  Hefe  ausgeschiedene  Eiweissstoffe  beim  Erhitzen  Brod- 
geschmack und  Brodgeruch  liefern. 

Bier  für  sich  erhitzt,  gibt  nur  einen  geringen  Brodgeschmack.  Derselbe 
fehlt  vollständig,  wenn  man  wenig  Hefe  mit  viel  Wasser  erhitzt,  wird  da- 
gegen sehr  stark  beim  Erhitzen  von  viel  Hefe  mit  Wasser.  Ein  4proc.  al- 
koholischer Auszug  aus  Hefe,  desgleichen  das  Hefewaschwasser  von  20  ^R. 
erzeugen  sehr  starken  Brodgeschmack.  Die  den  Brodgeschmack  liefernden 
Stoffe  werden  hierdurch  leichter  abgegeben,  als  in  kaltem,  reinem  Wasser 
und  in  sehr  heissem  Wasser.  Je  länger  eine  Hefe  gewässert  wird,  desto 
geringern  Brodgeschmack  giebt  sie.  Der  Zusatz  von  Hopfen  hat  einen  Ein- 
fluss  auf  den  Brodgeschmack. 

Beim  Erhitzen  von  Bier  in  Eisen-,  Messing-,  Kupfer-,  Silber-  und  Olas- 
gefässen  trat  Brodgeschmack  auf,  jedoch  gab  Messing  noch  einen  widerlichen 
Metallgeschmack ;  auch  Eisen  gab  einen  unangenehmen  Oeschmack,  während 
bei  Kupfer,  Silber  und  Glas  eine  weitere  Oeschmacksveränderung  nicht 
wahrnehmbar  war. 

Verf.  schlägt  an  Stelle  der  Bezeichnung  Brodgeschmack  die  Bezeich- 
nung Hefengeschmack  oder  Pasteurisirgeschmack  vor.  Will 

Milchsäureanwendung  in  der  Brennerei  und  älinllclie  Fragen 

Mierisch  (481)  stellt  für  die  Verwendung  im  Brennereibetrieb  tech- 
nische Milchsäure  her  und  giebt  für  den  Gebrauch  derselben  folgende  Vor- 
schrift: Die  Hefenmaische  wird  in  gewöhnlicher  Weise  gemaischt;  nach 
1^/2  stündigem  Verzuckern  derselben  bei  50^  H.  rührt  man  die  Maische 
^/^  stündig  gehörig  durch,  bis  sie  nach  2-3  Stunden  auf  40^  R.  gekommen  ist; 
dann  kühlt  man  schnell  mit  einem  guten  Kühler  bis  auf  Anstelltemperatur 
ab  und  setzt  auf  je  100  Liter  Hefenmaische  1  Liter  technische  Milchsäure 
hinzu.  Die  Maische  bleibt  so  etwa  12  Stunden  bis  zum  Anstellen  stehen. 
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In  eiligen  Fällen  kann  anch  sofort  mit  Matterhefe  oder  Preßhefe  angestellt 
werden. 

In  demjenigen  Brennereien,  in  welchen  mit  nat&rlicher  Sftnemng  des 
Hefengates  gearbeitet  wird,  kommt  es  hftoflg  vor,  dass  nicht  das  genügende 
Säoreqaantam  erzeugt  ist  Der  Fehler  kann  dann  durch  technische  Milch- 
säure ausgeglichen  werden.  Will. 

Nach  Bflcheler  (345)  liegt  beim  Ersatz  der  Pilzsäuerang  des  Hefe- 
gutes durch  Zugabe  technischer  Milchsäure  der  Schwerpunkt  in  der  Fest- 
haltnng  des  Princips,  alle  Infektionsgefahr  und  todten  Punkte  auf  ein  Mini- 
mum zu  reduciren. 

Erfolgt  die  Anwendung  technischer  Milchsäure  unter  diesem  Gesichts- 
punkt, so  entwickelt  sich  die  Hefe,  von  concurrirendenund  feindlichen  Mikro- 
organismen kaum  beeinträchtigt,  in  ganz  hervorragender  Beinheit  zu  einer 
ausserordentlichen  Gährkraft  Die  Einfachheit  der  Hefeführung  mit  tech- 
nischer Milchsäure,  die  Sicherheit  und  Gleichmässigkeit  in  den  Resultaten 
sind  80  wesentliche  Faktoren,  dass  nach  den  Erfahrungen  des  Verf.'s  nicht 
nur  weniger  gute  Brennereien  Veranlassung  zu  Versuchen  mit  technischer 
Milchsäare  nehmen  sollten. 

Von  einer  48  ständigen  Hefeführung  mit  technischer  Milchsäure  sah 
Verf.  schon  nach  wenigen  Versuchen  ab,  dagegen  hat  sich  eine  vom  Verl 
angegebene  Arbeitsweise  mit  24  ständiger  Hefe  am  besten  bewährt. 

Eine  Schädigung  der  Malzenzyme  wird  durch  einen  Zusatz  technischer 
Milchsäure  nach  vollendeter  Zackerbildung  des  Hefegutes  bei  48®  nicht 
hervorgerufen. 

Infektion  wird  bei  der  von  Mdbbiboh- Dresden  (vorst  Ref.)  einge- 
schlagenen Arbeitsweise  Platz  greifen,  wenn  nach  1^/^  ständiger  Verzncke- 
rungsdauer  das  ungesäuerte  Hefengut  durch  periodisches  Durchrflhren  nach 
2-3  Stunden  sich  auf  40<^  R.  abkühlt. 

Die  zur  Führung  24  stündiger  Eunsthefe  erforderliche  Milchsäure- 
menge beträgt  auf  Hefengefösse  für  1000  Liter  Gährbottichraum  in  minimo 
500,  in  maximo  700  ccm  der  50proc.  von  C.  H.  Boehbinoeb  Sohk  in 
Niederingelheim  hergestellten  technischen  Säure.  Hierbei  wird  im  Hefen 
gut  ein  Säuregehalt  zwischen  1  und  1,4  erzielt.  TViU. 

Frede  (370)  hält  die  Annahme,  dass  geringe  Mengen  Milchsäure  die 
Thätigkeit  schädlicher  Bakterien  unterdrücken,  für  einen  Irrthum;  sie  wird 
dieselbe  mehr  oder  weniger  hemmen,  aber  niemals  ganz  unschädlich  machen. 
Deshalb  sind  Vorrichtungen,  die  eine  gleichmässige  Temperatur  in  der  Hefe 
zu  halten  gestatten,  von  Vortheil.  Um  dies  zu  erreichen,  verfährt  Verf.  in 
der  Weise,  dass  er  zwei  Satz  Hefengefässe  führt.  Für  den  dreifachen  Betrieb 
wurde  ein  starker,  gutgefügter,  auf  Leisten  ruhender  ünterboden  beschafft 
Auf  denselben  werden  die  Hefengefässe  gestellt,  in  welche  dicht  über  der 
Oberfläche  der  Hefenmaische  ein  hölzerner  Deckel  in  Holzkeilen  eingehängt 
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wird,  nm  die  aus  dem  Hefengate  entweichende  Wärme  auf  der  Oberfläche 
zu  erhalten.  lieber  das  so  behandelte  Hefengefäss  wird  ein  Ueberfass  ge- 
stülpt, welches  ebenfalls  auf  dem  als  Schatz  gegen  die  Bodenkälte  dienenden 
Unterboden  za  stehen  kommt.  Damit  dasselbe  dicht  abschliesst,  wird  anter 
den  aofstehenden  Band  desselben  eine  aas  Stoff  bestehende  Dichtung  gelegt. 
Werden  für  einfachen  Betrieb  die  kleinen  Hefengefässe  verwendet,  so  wird 
unter  dieselben  noch  ein  zweiter  Holzboden  gelegt  and  dadorch  das  Gefäss 
so  hoch  gehoben,  dass  es  fast  an  den  Boden  des  Ueberfasses  reicht.  Das 
gesäuerte  Hefengut  vor  dem  Umrühren  an  der  Oberfläche  und  an  der  Wand 
des  Gefässes  gemessen,  ergab  im  ungünstigsten  Falle  an  den  Wänden  eine 
um  2^  R.  niedrigere  Temperatur  als  in  der  Mitte  desselben  und  sonst  war 
nirgends  eine  Temperatur  unter  40®  R.  im  Hefengut  zu  finden.  WilL 

Just  (394)  hat  niemals  zu  Gunsten  des  EpFBONT'schen  Fluorsalzes 
eine  höhere  Ausbeute  an  Spiritus  aus  dem  Material  zu  verzeichnen  gehabt. 
Als  Desinfektionsmittel  ist  es  zu  theuer.  Will. 

Das  Verfahren  von  Bflclieler  (344)  zur  Herstellung  von  24  stündiger 
Kunsthefe  ohne  Milchsäuregährung  ist  dadurch  gekennzeichnet,  dass  die 
im  Maischmaterial,  insbesondere  in  Kartoffelmaische,  von  Natur  aus  vor- 
handenen organischen  Salze  mittelst  einer  solchen  Menge  von  Mineralsäure 
zersetzt  werden,  dass  nur  die  organischen  Säuren  freigemacht  werden,  da- 
gegen keine  freie  Mineralsäure  in  der  Maische  vorhanden  ist  und  die  Maische 
darauf  ohne  Zuhilfenahme  von  Milchsäuregähmng  oder  Säurezusatz  bei  der 
üblichen  Temperatur  mit  Hefe  angesetzt  wii'd. 

Die  technischen  Fortschritte  dieses  Verfahrens  sind:  1.  Einfachheit 
und  Sicherheit  der  Handhabung;  2.  Grossere  Billigkeit;  3.  Abkürzung  der 
Gährdauer  um  24  Stunden;  4.  Reinerer  Gährungsverlauf  in  Hefe  und  Maische 
unter  wesentlich  geringeren  Säureverhältnissen;  5.  Höhere  Alkoholaus- 
beute; 6.  Verbesserung  der  Schlempequalität;  7.  Akklimatisirte  Hefe  und 
Antiseptika  sind  überflüssig.  WilL 

Wehmer  (486)  ist  im  Hinblick  auf  die  Verwendung  technischer  Milch- . 
säure,  welche  mehr  oder  minder  buttersäurehaltig  ist,  im  Brennereibetrieb 
der  Frage  des  Buttersäure-Einflusses  auf  die  Gährung  nähergetreten. 

Zunächst  gilt  auch  hier,  dass  die  wirksame  Concentration  eines  „Giftes^ 
keine  konstante  Grösse  ist,  sondern  nach  den  besonderen  Umständen  wech- 
selt. Emährungsverhältnisse,  Zustand  und  Masse  der  Hefe,  Temperatur, 
Concentration  und  Reaktion  des  Substrates  spielen  unter  Anderem  eine  aus- 
schlaggebende Rolle. 

In  Brennereimaische  mit  l^/o  frischer  Presshefe  sind  Zusätze  von 
0,05-0, 1%  ^2i8t  ohne  jede  Wirkung  auf  Eintreten  und  Verlauf  von  Gährung. 
0,25^/o  üben  allerdings  schon  einen  geringen  Einfluss  aus.  Der  Gährungs- 
eintritt  wird  verzögert,  die  Gährdauer  um  1  Tag  verlängert,  die  Intensität 
etwas  herabgesetzt.    Selbst  0,5^/^  lassen  noch  lebhafte  Gährungserschei- 
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nungen  aufkommen  und  erst  etwa  1®/^  macht  die  Vergährang  zu  einer  un- 
vollständigen, ohne  Gasentbindong  völlig  aoszoschliessen.  2-3^/o  wirkten 
unter  den  gewählten  Versnchsbedingongen  radikal,  wenn  anch  nicht  mo- 
mentan. Als  eigentliches  „Hefegift ^^  ist  die  Sänre  hiemach  überhaupt  kanm 
zn  betrachten,  wennschon  sie  natürlich  einen  Vergleich  mit  der  noch  bei 
1-2^ Iq  fast  harmlosen  Milchsäure  nicht  aushält.  In  mehr  oder  minder  gähr- 
fähigen  Zuckerlösungen  genügt  schon  weniger  als  0,25^/^  zur  Unterdrückung 
von  Gährungserscheinungen.  Etwas  stärker  als  die  Gährthätigkeit  wird  die 
Vermehrung  der  Hefe  in  der  Maische  durch  Buttersäure  beeinflusst.  Gaben 
von  0,25^/o  wirken  schon  verzögenid,  solche  von  0,5^/o  und  darüber  schei- 
nen aber  Sprossungsvorgänge  bei  der  Brennereihefe  (aber  nicht  ,.Eahm- 
hefe")  fast  ganz  zu  verhindern. 

Verf.  untersuchte  dann  die  Frage,  wie  sich  ein  Buttersäurezusatz  gegen 
Bakterien  und  Schimmelpilze  verhält.  Seine  Feststellungen  beziehen  sich 
auf  eine  Zuckerlösung  mit  Nährsalzen  sowie  auf  Malzauszug.  Bakterien 
sind  am  widerstandsfähigsten  gegen  Buttersäure.  Dosen  bis  zu  0,5^/q  Butter- 
säure lassen  bereits  innerhalb  der  ersten  8  Tage  eine  reichliche  Bakterien- 
vegetation in  der  Maische  aufkommen.  Bei  l^/o  bleibt  zwar  die  Flüssigkeit 
in  der  Hauptsache  klar,  aber  schon  nach  8-10  Tagen  entwickelt  sich  ein 
vorzugsweise  aus  unbeweglichen  Kokken  (Diplokokken)  bestehender  trüber 
Belag  an  den  GefSsswänden.  Erst  der  Zusatz  von  2-3^/^  Buttersäure  schliesst 
solche  Erscheinungen,  wenigstens  für  die  Zeit  von  80  Tagen  aus. 

In  Zuckerlösungen  mit  Pepton  und  Nährsalzen  genügen  bereits  0,2- 
0,3®/o  Buttersäure,  um  jedwede  Vegetation  (auch  von  Bakterien)  hintanzu- 
halten. 

Die  wirksame  (antiseptische)  Dosis  der  Buttersäure  ist  also  ganz  von 
der  Beschaffenheit  der  Nährlösung  abhängig.  Je  günstiger  diese  ist,  um  so 
grössere  Dosen  Buttersäure  werden  von  Hefe  wie  Bakterien  ertragen, 
zumal  letztere  zeigen  unter  solchen  Umständen  selbst  bei  ^/s'l^/o  ^^  Säure 
noch  lebhafte  Vermehrung,  aber  auch  die  Hefe  stellt  ihre  Gährthätigkeit  da 
noch  nicht  völlig  ein.  Wiü. 

Wehmer  (485)  behandelt  die  Gift  Wirkung  auf  Hefen  unter  Zugrunde- 
legung einiger  Angaben  der  Litteratur  und  eigener  Feststellungen.  Wachs- 
thum  (Vermehrung,  Sprossung)  und  Stoffwechsel  (Chemismus,  Gährwirkung) 
werden  als  verschiedenartige  Leistungen  der  Hefe  ungleich  beeinflusst;  ge- 
wöhnlich tritt  Hemmung  des  ersteren  weit  früher  und  leichter  ein«  Die 
„Hemmungswerthe*'  einer  Substanz  für  beide  sind  also  meist  verschiedene. 
Der  Effekt  wird  im  Allgemeinen  bestimmt  von  der  Art  und  Concentration 
des  Giftes,  der  specifischen  Natur  des  Organismus,  der  Summe  der  Lebens- 
verhältnisse (Temperatur,  Nahrung  nach  Art,  Concentration,  chemischer 
Reaktion  des  Mediums),  der  Dauer  der  Einwirkung;  der  schädliche  Einfluss 
eines  Giftstoffes  ist  also  bis  zu  einem  gewissen  Grade  von  den  zwei  letztge- 
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nannten  abhängig,  sie  selbst  allerdings  fOr  die  verschiedenen  Stoffe  wenig- 
stens doch  nor  annähernd  bestimmte. 

Der  ermittelte  Hemmongswerth  ist  von  der  ausgesäten  Hefenmenge 
abhängig  (Verhältniss  znm  Flttssigkeitsvolomen). 

Dass  bei  optimaler  Wachsthnmstemperator  nnd  g&nstiger  Snbstrat- 
znsammensetzung  (Maische  und  Wfirze  gegenüber  Znckerlösongen  mit 
Mineralsalzen)  der  hemmende  Werth  irgend  eines  nachtheiligen  Stoffes  stets 
merklich  geringer  wird,  auch  die  Concentration  wie  Reaktion  der  Lösung 
von  Bedeutung  ist,  erscheint  selbstverständlich. 

Ebenso  wie  Leistungsfähigkeit,  Vermehrungsintensität  u.  a.  ist  nattlr- 
lich  auch  die  Empfindlichkeit  der  einzelnen  Rassen  und  Arten  verschieden 
und  schon  den  einzelnen  Giften  gegenüber  ungleich ;  soweit  technische  Hefen 
in  Frage  kommen,  glaubt  Verf.  den  Unterschieden  keine  so  grosse  Bedeu- 
tung beilegen  zu  sollen,  als  dass  sie  für  eine  annähernde  Ermittelung  des 
Hemmungs-  und  Oiftwerthes  ernstlich  ins  Gewicht  fallen. 

Giftzahlen,  abgelöst  von  der  Versuchsanordnung,  sind  unvergleich- 
bar; streng  genommen  sind  als  Grundlage  für  eine  vergleichende  Be- 
trachtung des  aseptischen  oder  antiseptischen  Werthes  einer  Substanz  nur 
aus  ganz  übereinstimmend  angeordneten  Versuchen  gewonnene  Resultate 
vergleichbar. 

Als  Hemmungswerth  bezeichnet  Verf.  die  Anzahl  der  ccm  Flüssigkeit, 
in  denen  1  g  (oder  1  ccm)  der  bezüglichen  Substanz  gelöst,  noch  völlige 
Hemmung  (Sistirung)  von  Entwicklung  und  Gährung  bewirkt. 

Der  Vergleich  der  Hemmungs-  und  Tödtungswerthe  kann  also  nur 
bescheidenen  Werth  beanspruchen,  immerhin  lässt  sich  für  eine  Reihe  unter 
gleichen  Umständen  geprüfter  Substanzen  das  relative  Giftverhältniss  gegen- 
über den  Hefen  einigermaassen  feststellen  (Brauerei-  und  Brennereihefen). 
So  ergab  sich  für  mittlere  Verhältnisse  ungefähr  folgende  Reihe  mit  den 
eingezeichneten  ganz  annähernden  aber  doch  ein  übersichtliches  Bild 
liefernden  Zahlen.  [Siehe  Tabelle  auf  folgender  Seite.] 

DenEinfluss  der  Gährflüssigkeit  undHefenmenge  zeigen  folgende  neben- 
einander gestellte  Zahlen  (Hemmungswerthe  für  Gährung): 
Buttersänre       70-140  (in  Maische), 

über  400  (in  Zuckerlösung  mit  Mineralsalzen)  beides  für 

gleich  Hefeart  und  -menge. 
Arsenige  Säure  200  (bei  l  mg  Hefe), 

unter  10  (bis  1  g  Hefe),  beides  in  gleicher  Würze. 
Formaldehyd     250  (bei  1  g  Hefe  in  Würze), 

600-1000  mit  Salzen  (bei  0,25  g  Hefe  in  Rohrzucker- 

löBung). 
Hemmungswerthe  für  alkoholische  Gährung  bei  1-5^/^  Hefe  in  guter 
Nährlösung  (15-20<>  C): 

K  o  c  b '  8  Jabretberioht  xn  18 
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1.  Substanzen  von  durchschnittlich 

geringem  Hemmongswerth 

(meist  5-15): 

Alkohol 

Citronensäore 

Aepfelsänre 

Milchsäure 

Bemsteinsäure 

Weinsäure 

Arsenigsaure  Salze 

Kochsalz 


2.  Von  mittlerem  bis  stärkerem 

Hemmnngswerth 

(um  100  herum): 

Essigsäure 

Propionsäure 

Buttersäure 

Chloroform 

(Fluoi*^  Verbindungen  ?) 


3.  Vom  starkem  Hemmungswerth  (über  200-1000  und  mehr). 
Eigentliche  Gifte: 
a  b 

Ameisensäure  Schweflige  Säure  (?) 

Oxalsäure  Chlor  und  Brom 

Salicylsäure  Sublimat 

Benzoesäure 
Formaldehyd 


Hemmungswertbe 

Substanz 

a)für 

b)  far 

Tödtungswerth 

Vermehrung 

Gährung 

Alkohol 

10-20 

5-10 



Citronensäure          ^ 
Aepfelsäure             f 

unter  100 

unter  7 

— 

unter  7 

— 

Müchgäure 

50(?) 

12-15 

— 

Kochsalz 

10(?) 

10(?) 

— 

Bernsteinsäure        \ 
Weinsäure               f 

unter  100 

11 

12 

Arsenige  Säure  (Al- 

kalisalz) 

über  100 

10 

l«/o  innerhalb  20  Tagen 

Essigsäure 

— 

70-140 

— 

Propionsäure 

— 

70-140 

— 

Buttersäure 

über  200 

70-140 

V«-l®/o  binnen  50  Tagen 

Ameisensäure 

— 

200 



Chloroform 

— 

100 

lo/^«0o/o(?) 

Salicylsäure 
Benzoesäure 

1000 
1000 

400 

400 

\  0,2«/o  innerhalb  80  Tagen 

Oxalsäure 

1000 

300-400 

— 

Formaldehyd 

über  1000 

400  und  mehr 

V«**/o  in  3-6  Tagen 

Schweflige  Siluro 

über  1000  (?) 

1000  (?) 

0,1250/^  in  15  Minuten 

Sublimat 

über  1000  (?) 

1000  (?) 

1 

0,lo/o  innerhalb  3  Tagen 
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SpecieB-Besonderheiten  nnd  Verschiedenheiten  dürften  an  dieser  Omp- 
pining,  soweit  technische  Hefen  in  Frage  kommen,  wohl  nicht  wesentlich 
ändern.  Will. 

Fembacher  (368)  hat  anf  Anregong  von  Rbess  im  PnioB'schen 
Lahoratorinm  Untersuchungen  mit  vollständig  reiner  schwefliger  Säure  an 
verschiedenen  Heferassen  angestellt.  Die  zur  Anwendung  gebrachten  Hefe- 
rassen waren  Beinkultnren  der  Bierhefen  (Typus  Frohberg),  Logos,  Saaz 
und  der  wilden  Hefen  Saccharomyces  Pastorianus  m  und  S.  eUipsoideus  I. 

Als  Nährlösung  wurde  eine  Saccharose-HefewasserlGsung  benutzt  in 
der  Zusammensetzung,  wie  sie  schon  in  früher  angeführten  Arbeiten  Ver- 
wendung fand. 

Die  Impfimg  der  einzelnen  Kolben  wurde  bei  allen  Versuchen  in  der 
Weise  vorgenommen,  dass  200  und  2000  Hefezellen  zur  Aussaat  gelangten. 
Die  zur  Verwendung  kommenden  Hefen  waren  vor  der  Aussaat  stets  gegen 
24  Stunden  bei  25®  im  Thermostaten  in  steriler  Bierwürze  frisch  ge- 
züchtet. 

Die  geimpften  Kolben  wurden  theils  im  Thermostaten  bei  25®  C,  theils 
im  Keller  aufgestellt.  Während  des  Verlaufes  der  Gärung  wurde  die 
Flüssigkeit  jeden  Tag  kräftig  durchgeschüttelt.  Die  Versuche  im  Thermo- 
staten wurden  nach  4,  die  Kellerversuche  nach  6  Tagen  untersucht. 

Aus  den  in  umfangreichen  Tabellen  zusammengestellten  Besultaten  geht 
hervor,  dass  die  einzelnen  Hefen  sich  gegen  schweflige  Säure  verschieden 
verhalten,  sowohl  was  die  Vermehrungs-  und  GHlhrungsenergie  als  auch  das 
Inversionsvermögen  betrifft 

Zunächst  ist  ersichtlich,  dass  die  Vermehrungsenergie  bei  sämmtlichen 
Hefen  ausser  Saaz  durch  Zusatz  von  geringen  Mengen  schwefliger  Säure 
erhöht  wurde.  Es  hat  also  hier  eine  Anreizung  durch  Schwefeldiozyd  statt- 
geftinden.  Hefe  A  (Aussaat  200  Zellen,  25<^  C.)  vom  Typus  Frohberg  ist 
ziemlich  widerstandsfähig  gegen  schweflige  Säure.  Bei  5,40  mg  SO^  pro 
100  ccm  hat  noch  eine  starke  Vermehrung  stattgefiinden,  bei  7,08  mg  geht 
dieselbe  bedeutend  zurück  und  bei  7,5-8,0  mg  ist  keine  Vermehrung  mehr 
vorhanden. 

Aehnlich  verhält  sich  Hefe  Logos.  Dieselbe  besitzt  eine  grössere 
Vermehrungsenergie  als  Hefe  A  und  ist  daher  am  widerstandsfUiigsten  gegen 
SO,.  Die  bedeutende  Vermehrung  hält  bis  4,10  mg  SO,  an,  geht  bei  6,80  mg 
SOg  beinahe  um  die  Hälfte  zurück,  und  bei  9,20  mg  findet  keine  Vermeh- 
rung mehr  statt.  Hefe  Saaz  macht  eine  Ausnahme;  es  findet  keine  An- 
reizung statt.  Die  Vermehrung  ist  dieselbe  sowohl  mit  als  ohne  Zusatz  von 
schwefliger  Säure.  Ihre  Vermehrung  hält  bis  5,40  mg  SO,  an.  Bei  6,80  mg 
ist  die  Hefe  abgestorben.  Hefe  Saaz  scheint  daher  am  empfindlichsten 
gegen  schweflige  Säure  zu  sein. 

Die  beiden  wilden  Hefen  S.  eUipsoideus  I  und  S.  Fastorianus  m  zeigen 
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ein  ähnliches  Verhalten,  es  ist  zwar  noch  eine  Anreiznng  bemerkbar,  die 
Vermehrang  hört  aber  bei  6,80  mg  auf.  Die  Hefenaossaatmenge  von  2000 
Zellen  verändert  den  Einflass  der  schwefligen  Säure  nicht  wesentlich. 
Bei  Hefe  A  tritt  die  Abtödtong  ungefähr  0,5  mg  später  ein,  während  bei 
Hefe  Logos  dieselbe  Menge  SO,  genügt  wie  bei  Aussaat  von  200  Zellen. 
Bei  Hefe  Saaz  genügen  7,96  mg  SO,,  um  die  Vermehrung  zu  verhindern. 
Von  den  beiden  wilden  Hefen  ist  S.  Pastorianus  m  am  widerstands- 
fähigsten, ihre  Abtödtung  erfolgt  bei  einem  Zusatz  von  6,80  mg  SO,. 

Bei  Eellertemperatur  ist  die  Wirkung  der  schwefligen  Säure  eine 
stärkere  als  bei  25^  C,  denn  die  Vermehrung  hört  ungeföhr  bei  1  mg  SO, 
früher  auf. 

Die  Gährungsenergie  der  einzelnen  Zellen  zeigt  auch  hier  Verschieden- 
heiten. Bei  Hefe  A  (200  Zellen,  25^  C)  wurde  die  Gährung  bei  geringem 
Zusatz  von  SO,  (0,9504  mg  pro  100  ccm)  gefördert,  bei  weiterem  Zusatz 
(2,79  mg)  wieder  etwas  gehemmt ;  bei  6,80  trat  wieder  eine  auffallende  Förde- 
rung der  GKlhrung  ein,  und  bei  7,52  mg  hörte  die  Gährung  überhaupt  auf. 

Bei  Hefe  Saaz  (200  Zellen,  25®  C.)  wird  die  Gährungsenergie  durch  Zn- 
satz von  SO,  sofort  gehemmt,  die  Gährung  bleibt  bei  Zusatz  von  1,39  bis  5,40 
mg  SO,  konstant,  bei  6,80  mg  findet  keine  (Währung  mehr  statt  Hefe  Saaz 
zeigt  auch  hier  wieder  ihre  grosse  Empfindlichkeit  gegen  schweflige  Säure. 
Hefe  Logos  verhält  sich  ähnlich  wie  Hefe  A,  nur  dass  sie  ihre  Gährwirkung 
erst  bei  9,20  mg  SO,  verliert. 

Bei  den  wilden  Hefen  tritt  ein  ähnliches  Verhalten  zu  Tage.  Die 
Gährung  wird  auch  zunächst  etwas  gehemmt,  dann  wird  sie  wieder  etwas 
gefördert,  bis  bei  6,80  mg  SO,  keine  Gährung  mehr  eintritt. 

Bei  Kellertemperatur  geht  die  Gährung  langsamer  von  statten.  Hefe  A 
(200  ZeUen)  zeigt  durchweg  keine  Gährung.  Im  Allgemeinen  verhalten  sich 
die  Hefen  ebenso  wie  bei  einer  Temperatur  von  25®  C,  nur  dass  eben,  wie 
bei  der  Vermehrungsenergie,  die  Gährung  eher  aufhört. 

Auch  bei  der  Aussaat  von  2000  Zellen  sind  im  Allgemeinen  dieselben 
Beobachtungen  zu  konstatiren  wie  bei  der  Aussaat  von  200  Zellen. 

Was  das  Inversionsvermögen  der  Hefen  anlangt,  so  zeigt  sich  in  dieser 
Beziehung,  dass  bei  sämmtlichen  untersuchten  Hefen,  sobald  keine  Ver- 
mehrung und  keine  Gährung  mehr  vorhanden  war,  eine  starke  Inversion 
eintrat  und  besonders  je  mehr  schweflige  Säure  in  den  Gährkolben  enthalten 
war.  Am  deutlichsten  ergiebt  sich  dies  bei  Hefe  A  (200  Zellen,  25^  C): 
Bei  Zusatz  von  7,08  mg  wird  invertirt  8,44  mg  Bohrzucker 
nun     7,52    „  „        83,30  „  „ 

n       n       «    8,51    ,  „      233,00  „ 

Setzt  man  weiter  SO,  zu,  so  bleibt  der  invertirte  Rohrzucker  konstant. 

Bei  Hefe  Logos  invertiren  9,20  mg  SO,  95  mg  Rohrzucker.  Bei  Hefe 
Saaz  ist  das  Inversionsvermögen  noch  geringer,  am  wenigsten  invertirungs- 
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fähig  ist  S.  Pastorianus  HI  (bei  200  Zellen,  25®  C);  hier  invertiren  6,80 
mg  SOg  15,60  mg  Bohrzucker.  Bei  Kellertemperatur  ist  das  Inversions- 
vermögen bei  Hefe  A  und  Logos  (200  Zellen)  geringer,  bei  Hefe  Saaz  ist 
es  fast  gleich  dem  bei  25®  C,  während  S.  ellipsoideus  I  und  S.  Pastori- 
anus in  hier  inversionsfähiger  sind  als  bei  25®  C. 

Bei  der  Aussaat  von  2000  Zellen  tritt  eine  grössere  Inversion  bei 
sämmtlichen  Hefen  ein. 

Ohne  Hefe  ist  die  schweflige  Säure  nicht  fähig,  Rohrzucker  in  Invert- 
zucker überzuführen.  Hieraus  geht  also  hervor,  dass  die  todte  Hefe  durch 
die  schweflige  Säure  dazu  angeregt  wird,  ihr  Invertin  auszuscheiden,  wo- 
durch Bohrzucker  in  Invertzucker  übergeht. 

Zum  Schluss  wurden  noch  verschiedene  Versuche  über  ßiftstarre  und 
Abtödtung  der  einzelnen  Hefen  angestellt,  um  festzustellen,  wieviel  schweflige 
Säure  genügt,  den  Tod  der  Zellen  zu  veranlassen,  wenn  man  die  Gährflüssig- 
keit  in  einen  besseren  Nährboden,  z.  B.  Bierwürze  bringt. 

Die  Abtödtung  geschah  in  folgender  Weise:  Eölbchen,  die  ungefähr 
mit  5  ccm  Bierwürze  gefallt  waren,  vnirden  mit  1-2  Tropfen  der  Gähr- 
flüssigkeit  geimpft.  Diese  war  24,  48,  72  und  96  Stunden  vorher  mit  so 
viel  schwefliger  Säure  versetzt  worden,  dass  keine  Gährung  eintrat.  Die 
Kölbchen  wurden  7-8  Tage  im  Thermostaten  beobachtet.  Dabei  ergab  sich 
folgendes  Resultat: 

Zur  Abtödtung  der  Hefe  waren  erforderlich  pro  100  ccm 
A  und  Logos  (200  und  2000  ZeUen)  10,47  mg  SO, 

Saaz  (200  ZeUen)  7,96   „     „ 

S.  ellipsoideus  und  S.  Pastorianus  HI  (200 

und  2000  Zellen)  7,96   „     „ 

Aus  diesen  Versuchen  ergiebt  sich,  dass,wie  schon  aus  der  Beobachtung 
der  Vermehrungs-  und  Gährungsenergie  hervorgeht,  von  den  Kulturhefen 
A  und  Logos  am  widerstandsfähigsten  gegen  SO,  sich  verhalten,  während 
Hefe  Saaz  und  die  beiden  wilden  Hefen  S.  ellipsoideus  I  und  S.  Pasto- 
rianus in  empfindlicher  gegen  dieselben  sind.  Will. 

Verschiedenes 

Wortmann  (500)^  erläutert  kurz,  wie  wichtig  es  für  die  Qualität 
des  Weines  ist,  dass  der  Abstich,  d.  h.  die  Trennung  der  Hefe,  welche  aus 
dem  Most  den  Wein  bereitet  hat,  vom  Jungwein  zur  richtigen  Zeit  vorge- 
nommen wird.  Bisher  war  die  Bestimmung  des  rechten  Zeitpunktes  zum 
Abstich  lediglich  ein  Ergebniss  rein  praktischer  Erfahrung,  welche  jeden- 
falls festgestellt  hatte,  dass  nach  Beendigung  der  Gährung  der  mit  dem 
Wein  noch  einige  Zeit  in  Berührung  bleibende  Trüb  noch  weiter  einen  vor- 
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theilhaften  EinfluBS  auf  den  Wein  ausübt.  Zar  Zeit  der  Beendigung  der 
Haaptgfthnmg,  wenn  die  Hefe  sich  abzusetzen  beginnt,  befinden  sich  die 
Hefezellen  noch  in  gutem  Ernährungszustand,  sie  enthalten  namentlich 
reichlich  Olykogen.  Mit  dem  völligen  Verschwinden  des  Zuckers  und  dem 
Sp&rlicherwerden  der  übrigen  Nährstoffe  des  Weines  beginnt  dann  aber  für 
die  Hefe  eine  Hnngerperiode,  in  welcher  sie  gezwungen  ist,  ihre  früher  auf- 
gespeicherten Beservestoffe,  besonders  das  Glykogen  zu  verbrauchen.  Die 
Vorgänge,  welche  sich  dabei  vollziehen,  sind  noch  nicht  genügend  erforscht, 
ein  guter  Theil  des  Glykogens  verfällt  aber  jedenfalls  der  Selbstgährung, 
d.  h.  es  entsteht  daraus  Alkohol  und  Kohlensäure  und  zwar  können  manche 
Heferassen  so  noch  bis  zu  0,8^/o  Alkohol  bilden.  Sicher  entstehen  femer 
in  dieser  Zeit  der  Glykogenvergährung  noch  gewisse  Mengen  von  Glycerin. 
Bedner  hat  Hefen  in  Händen  gehabt,  bei  welchen  es  schien,  als  hätte  die 
Glycerinbildung  in  der  Hauptsache  erst  nach  beendeter  Hauptgährung  statt- 
gefunden. Dadurch,  dass  die  Hefe  den  Sauerstoff,  welcher  mit  der  atmo- 
sphärischen Luft  von  aussen  her  durch  die  Fasswandungen  eindringt,  be- 
gierig absorbirt,  schützt  sie  ausserdem  den  Jungwein  vor  dem  Bahnwerden. 

Ist  also  einerseits  die  Gegenwart  der  Hefe  für  den  Wein  solange  noch 
von  grossem  Nutzen,  als  sie  noch  Glykogen  enthält,  so  wird  ihre  Gegenwart 
andererseits  fElr  den  Wein  gefährlich,  wenn  die  Beservestoffe  erschöpft  sind, 
die  Widerstandsfähigkeit  der  Hefe  damit  aufhört  und  sie  selbst  schliesslich 
abstirbt.  Durch  die  nunmehr  beginnende  Zersetzung  und  Fäulniss  der  Hefe 
kann  der  Wein  Stoffe  auftiehmen,  welche  ihn  mehr  oder  weniger  verderben. 
Die  zerfallenden  Hefezellen  theilen  ausserdem  dem  Wein  eine  äusserst 
schwer  zu  beseitigende  Trübung  mit.  Bezüglich  der  Abstiche  der  Weine 
hat  also  die  allgemein  geltende  Begel  volle  Berechtigung:  „Nicht  zu  früh, 
aber  erst  recht  nicht  zu  spät. 

In  der  Praxis  lässt  man  die  Trubhefe  meist  bis  Ende  Winter  im  Wein; 
man  sticht  ab,  wenn  es  anfängt  wärmer  zu  werden,  d.h. dann,  wenn  das 
Glykogen  meist  aufgezehrt  ist  und  in  Folge  der  steigenden  Temperatur  die 
Zersetzung  der  Hefe  beginnt  Diese  Zeit  für  die  Abstiche  ist  zweifellos 
im  Grossen  und  Ganzen  richtig,  jedoch  ergeben  sich  im  Einzelnen  Unter- 
schiede dadurch,  dass  in  Mosten  besserer  Qualität  sich  die  Hefe  besser  er- 
nähren kann  und  mit  den  reichlicher  aufgespeicherten  Beservestoffen  längere 
Zeit  auszukommen  vermag  als  es  bei  Mosten  geringerer  Qualität  der  Fall  ist. 
Diese  üeberlegungen  führten  dazu,  nach  einer  Methode  zu  suchen,  welche 
durch  wissenschaftliche  Untersuchung  der  Trubhefe  sichere  Anhaltspunkte 
für  die  günstigste  Zeit  für  den  Abstich  gewinnen  lässt.  „Die  Zeit,  wann 
der  Abstich  eines  Weines  vorzunehmen  ist,  ist  nach  dem  Gesagten  durch 
den  physiologischen  Zustand  seiner  Trubhefe  bedingt  Das  Verschwinden 
des  Glykogens  aus  den  Hefezellen  ist  naturgemäss  der  wissenschaftliche 
Anhaltspunkt  für  die  richtige  Zeit  des  Abstiches. 
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Die  ersten  praktischen  Versuche  hat  Redner  im  Jahre  1899  angestellt 
und  dieselben  im  folgenden  Jahre  in  grösserem  Umfange  in  den  verschiedenen 
deutschen  Weinbaugebieten  mit  den  verschiedenartigsten  Weinen  fortgesetzt. 
Gleichartige  Moste  wurden  getheilt  meist  zu  je  600  Liter  und  theils  spontan 
vergohren,  theils  mit  denselben  Reinhefen  geimpft;  dann  wurde  je  1  Fass 
der  Praxis  zur  weiteren  Eellerbehandlnng  überlassen  und  vom  anderen  nach 
Beendigung  der  Oährung  von  Zeit  zu  Zeit  (alle  14  Tage  bis  3  Wochen) 
der  Trüb  mikroskopisch  besonders  auf  den  Gljkogengehalt  der  Hefe  unter- 
sucht. Letzterer  nahm  natürlich  mit  der  Zeit  ab,  und  es  wurden  bei  den 
ersten  Versuchen  (1899)  die  betreffenden  Fässer  abgestochen,  als  das  Gly- 
kogen völlig  aus  den  Hefezellen  verschwunden  war  (24.  April  1900), 
während  die  VergleichsfSsser  bereits  am  16.  März  abgestochen  wurden. 
Bei  späteren  Kostproben  erwies  sich  der  Wein  in  letzteren,  also  der  Mher 
abgestochene,  aUgemein  als  heller,  reinschmeckender  und  in  der  Entwickelung 
fortgeschrittener  als  die  später  abgestochenen. 

Es  hatte  sich  damit  als  fehlerhaft  erwiesen,  zu  warten,  bis  sämmtliches 
Glykogen  aus  den  Hefezellen  verschwunden  war.  Der  Grund  dafür  lag  offen- 
bar darin,  dass  die  verschiedenen  Hefezellen,  welche  den  Trüb  bilden,  je 
nach  der  Zeit  ihrer  Entstehung  verschieden  alt  sind  und  deshalb  zu  ver- 
schiedenen Zeiten  absterben  und  ausserdem  besser  und  schwächer  ernährte 
Individuen  sich  naturgemäss  vorfinden  müssen.  Wartet  man  daher,  bis  auch 
die  letzten  Zellen  ihr  Glykogen  verloren  haben,  so  können  in  den  älteren 
bezw.  schlechter  ernährten  Zellen  bereits  Zersetzungen  eingetreten  sein, 
welche  dem  Wein  schaden.  Mithin  darf  mit  dem  Abstich  nur  solange  ge- 
wartet werden,  bis  die  älteren  Zellen  ihr  Glykogen  verloren  haben.  Unter 
diesen  Gesichtspunkten  wurden  dann  im  folgenden  Jahre  die  umfangreicheren 
Versuche  ausgeführt  und  die  Abstiche  dann  vorgenommen,  wenn  etwa  ^/g 
der  Hefezellen  glykogenfrei  waren,  das  letzte  Drittel  dagegen  noch  glykogen- 
haltig  ev.  sogar  stark  glykogenhaltig  war.  Von  den  so  vorgenommenen 
Versuchen  schlug  nun  kein  einziger  fehl.  Die  Versuchsfässer  kamen  meist 
früher,  zuweilen  sogar  einen  vollen  Monat  früher  zum  Abstich  als  die  von 
der  Praxis  behandelten  Eontrollfässer.  In  einigen  Fällen  fielen  die  Zeiten 
für  den  auf  Grund  rein  praktischer  Erfahrung  und  den  auf  Grund  mikro- 
skopischer Untersuchung  vorgenommenen  Abstich  annähernd  zusammen, 
bei  den  betr.  Weinen  zeigte  sich  dann  kein  Unterschied  in  der  weiteren 
Entwicklung.  In  der  Mehrzahl  der  Fälle  fiel  der  Abstich  auf  Grund  der 
mikroskopischen  Untersuchung  f^her,  und  hier  erwies  sich  dieser  bei  der 
Kostprobe  der  Weine  ausnahmslos  als  der  vortheilhaftere.  Die  Weine 
waren  durchweg  weiter  entwickelt,  von  mindestens  so  guter  Art,  theilweise 
auch  etwas  besserer  als  die  von  der  Praxis  später  abgestochenen. 

Die  Versuche  werden  noch  weiter  fortgesetzt,  jedenfalls  bietet  die 
mikroskopische  Eontrolle  der  Trubhefe  ein  gutes  und  sicheres  Mittel,  um 
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den  für  die  Praxis  bo  wichtigen  Zeitpunkt  des  rechtzeitigen  Abstiches  in 
jedem  einzelnen  Falle  richtig  zn  bestimmen.  Sdiulxe. 

T.  Bitter  (451)  erbringt,  am  eventnellen  Zweifeln  in  Kreisen  der 
Praxis  zn  begegnen,  den  Nachweis,  dass  die  Verwendung  von  Beinhefe 
zum  Vergähren  von  Traabenmosten  in  keiner  Weise  mit  dem  neuen  Wein- 
gesetz kollidirt.  Sckulxe. 

Im  Jahresbericht  der  Hefereinzuehtstation  (383)  in  Oeisen- 
heim  a.  Rhein  wird  besonders  einiger  für  die  Praxis  der  Weinbereitung 
interessanter,  spezieller  Ffille  und  ihrer  Behandlung  Erwähnung  gethan. 
Besonders  hftuflg  kamen  Weine  vor,  welche  in  der  Gähmng  stecken  geblieben 
waren.  Gründe  dafür  konnten  sein:  1.  Ueberzuckern  des  Weines.  In 
den  meisten  Fällen  ist  dann  zunächst  eine  Herabsetzung  des  gewöhnlich  za 
hohen  Alkoholgehaltes  des  Weines  nöthig  durch  Verschnitt  mit  einem  alkohol- 
armen Naturwein  und  darauf  folgende  Durchgährung  mit  Hülfe  einer  gähr- 
kräftigen  Reinhefe.  2.  Zu  geringe  Gährkraft  der  im  Wein  bei  der 
Gährnng  thätig  gewesenen  Hefe.  Durch  Zusatz  einer  gährkräfbigen 
Reinhefe  lässt  sich  auch  hier  Durchgährung  erzielen.  3.  Die  Gährtempe  - 
ratur  ist  eine  zu  niedere.  4.  Der  in  der  Gährung  stecken  ge- 
bliebene Wein  ist  stichig.  Nach  der  Pasteurisirung  des  Weines  wird 
derselbe  mit  einem  gesunden  Wein  verschnitten  und  mit  grösseren  Mengen 
einer  gegen  Essigsäure  besonders  widerstands^Lhigen  Reinhefe  durch- 
gegohren. 

Bei  der  Behandlung  kranker  Weine  werden  häufig  in  der  Praxis  Fehler 
gemacht,  welche  sich  hätten  umgehen  lassen,  wenn  die  Weine  vorher  einer 
mikroskopischen  Untersuchung  unterzogen  worden  wären.  Sckulxe. 

Cossettini  (353)  wiederholte  die  Versuche  von  ds  Rby-Pailhadb  ^ 
über  das  Philothion  und  konstatirte,  dass  dasselbe  in  Berührung  mit  Schwefel 
in  der  Kälte  Schwefelwasserstoff  entwickelt ,  dies  Vermögen  aber  einbüsst, 
wenn  es  vorher  durch  ein  Chamberlandfilter  filtrirt  worden  ist.  (Chem. 
Centralbl.)  Eröber. 

Bloxam  (334)  erzeugt  ein  alkoholfreies  Bier  aus  gewöhnlich  ver- 
gohrenem,  indem  er  in  einem  Vakuumapparat  bei  40-60®  C.  den  Alkohol 
durch  Verdampfen  entfernt,  den  Rückstand  durch  destillirtes  Wasser  oder 
Hopfenextrakt  auf  die  geeignete  Concentration  bringt,  darauf  steril  filtrirt 
und  das  Bier  carbonisirt.  Im  Vakuumkörper  befindet  sich  das  Bier  nur  in 
dünner  Schicht  am  Boden;  die  Verdampfong  desselben  wird  noch  durch 
eine  Rotationspumpe  unterstützt,  welche  das  Bier  vom  Boden  des  Körpers 
auf  eine  in  diesem  befindliche,  höher  gelegene  Metallplatte  schafft,  von  der 
es  sodann  in  dünner  Schicht  wieder  herabfällt  Diese  Metallplatte  ist  ge- 


^)  KoGH*8  Jahresber.  Bd.  1,  1890,  p.  32. 
EocH*8  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  831. 
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wellt  und  perforirt»  sodass  durch  das  stete  Herabtropfen  der  Flüssigkeit  die 
Verdunstang  wesentlich  beschleunigt  wird.  (Engl.  Fat  12697,  21.  Jani 
1901.)  Kröber. 

Mflller's  (487)  in  England  patentirtes  Verfahren  zur  Herstellung 
alkoholfireier  Oetränke,  denen  gleichwohl  durch  Einverleiben  von  Gährungs- 
kohlensfture  ans  Bier  oder  anderen  vergohrenen  Getränken,  Geschmack  und 
Charakter  der  letzteren  verliehen  werden  soll,  besteht  im  wesentlichen  darin, 
dass  das  Bier  oder  betreffende  Getränk  in  einem  Vakuumapparat  bei  sehr 
niedriger  Temperatur,  nachdem  zuvor  aus  dem  Apparat  die  Luft  durch 
Kohlensäure  verdrängt  worden  ist,  vom  Alkohol  befreit  wird.  Wenn  der 
Alkohol  abdestillirt  ist  und  die  Flüssigkeit  abkühlt,  vermag  sie  sich  mit 
Kohlensäure  zu  beladen.  Wenn  es  wünschenswerth  erscheint,  kann  auch 
nur  ein  gewisser  Procentsatz  an  Alkohol  durch  dies  Verfahren  entfernt 
werden.  (Joum.  of  the  Fed.  Inst,  of  Brew.)  Kröber. 

Wittemami  (496)  erhielt  ein  englisches  Patent  auf  ein  Verfahren 
zur  Gewinnung  der  Gähmngskohlensäure  und  Verwendung  derselben  zur 
Aufbesserung  der  Biere  und  unvergohrenen  Getränke.  Die  bei  der  Gähmng 
entweichenden  Gase  werden  unter  10  Atm.  Druck  und  gleichzeitigem  Be- 
handeln mit  Kühlwasser  durch  letzteres  gereinigt,  in  einen  Redpienten  ge- 
leitet und  aus  diesem  in  die  betreffenden,  mit  der  Kohlensäure  und  den 
Aethem  zu  sättigenden  Flüssigkeiten  gepresst.  —  Die  dazu  verwendeten 
Apparate  sind  gleichfalls  patentirt  (Joum.oftheFed.Inst.ofBrew.)  Kröber. 

Eckardt  (864)  versetzt  die  Maische  mit  solchen  Mengen  von  Alkalien 
oder  Erdalkalien  bezw.  deren  Carbonaten,  dass  die  Fähigkeit  zur  Ver- 
zuckerung und  Ve]^:ährung  aufgehoben  ist,  erhitzt  die  Masse  darauf  auf 
100®  C.  und  kocht  bis  alle  Stärke,  Pentosen  und  Albuminoide  gelöst  sind. 
Dann  wird  die  Würze  durch  Zusatz  von  Phosphorsäure  oder  anderen  Mineral- 
säuren angesäuert,  deren  Menge  je  nach  dem  gewünschten  Grad  der  Voll- 
mundigkeit variirt  wird.  Durch  diese  Behandlung  soll  die  Würze  einen 
hohem  Eztraktgehalt  aufweisen,  als  bei  dem  gewöhnlichen  Verfahren, 
da  nur  ein  geringer  Procentsatz  der  Albuminoide  coagulirt,  während  der 
grösste  Theil  in  löslicher  Form  vorhanden  ist.  (Engl.  Pat.  12459, 10.  Juli 
1900.)  (Joum.  of  the  Fed.  Inst,  of  Brew.).  Kröber. 

Kayser  (398)  zeigt  zunächst,  dass  verschiedene  Hefen  verschiedene 
Empfindlichkeit  gegenüber  einem  Phosphorsäuregehalt  des  Mostes  besitzen. 
Die  Versuche  waren  so  eingerichtet,  dass  verschiedene  Hefen  in  gezuckerten 
Malzabsud  eingesät  wurden,  dem  verschiedene  Mengen  Wein-  oder  Bem- 
steinsäure  und  zur  Hälfte  gleiche  Mengen  Ammoniummonophosphat  zu- 
gesetzt waren.  Dabei  zeigten  sich  die  Hefen  weniger  empfindlich  gegen- 
über der  Wein-  als  gegenüber  der  Bemsteinsäure  und  der  Zusatz  von 
Phosphaten  verminderte  die  hemmende  Wirkung  der  Weinsäure.  Wie 
auf  die  Hefemenge,  so  übten  der  Gehalt  an  Weinsäure  und  der  an  Phos- 
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phaten  ferner  einen  Einflnss  aas  aaf  den  Glyceringehalt  Den  günstigen 
Einflnss  des  Phosphatgehaltes  auf  letzteren  leitet  Verf.  anch  z.  B.  ab  ans 
Analysen  von  Natnrweinen,  die  in  Elosternenbnrg  nntersncht  worden,  femer 
ans  Analysen  von  Dubbeks.  Um  den  Glyceringehalt  zu  erhöhen,  haben 
deshalb  bereits  HuaoüNENCQ  und  Andotkattd  den  Zusatz  von  Phosphaten 
(Dicalcinm-  resp.  Ammonphosphat)  znm  Most  empfohlen.  Auch  bei  einer 
exakten  Versuchsreihe,  bei  der  ein  und  demselben,  zum  Theil  mit  ver- 
schiedenen Mengen  Weinsäure  versetzten  zackerarmen  Most  wechselnde 
Mengen  von  Monoammoniumphosphat  zugesetzt  waren,  und  bei  der  die 
Gährung  überall  mit  einer  Reinhefe  durchgeführt  wurde,  zeigte  sich  dieser 
günstige  Einflnss  des  Phosphatgehaltes  auf  die  Glycerinproduktion.  Gleich- 
zeitig nahm  die  letztere  auch  mit  dem  Weinsäurezusatz  zu.  Die  Glycerin- 
gehalte  der  Versuchsweine  waren  auf  das  Liter: 

kein  Ammon-     ca.SgAmmon-     ca.9gAmmon* 
phosphat      Phosphat  pro  Ltr.   phosph.proLtr. 
Ohne  Weinsäurezusatz    .    0,276  g  0,567  g  0,665  g 

Zusatz  von  P/^o  Weinsäure  0,292  „  0,660  „  1,067  „ 

.       n    30/^        „         0,719  „  1,1U„  1,616, 

Andere  Versuche  bestätigten  diese  Beobachtung  über  die  Wirkung  der 
Weinsäure  und  des  Ammonphosphats.  Das  gebildete  Glycerin  wird  übrigens 
bei  längerem  Lagern  auf  der  Hefe  wieder  verbraucht.  Zur  Hefeproduktion 
steht  die  Glycerinproduktion  im  umgekehrten  Verhältniss.  Verf.  glaubt^ 
dass  ein  bestimmtes  Optimum  des  gegenseitigen  Verhältnisses  von  Säure- 
und  Phosphatgehalt  für  die  Glycerinproduktion  besteht.  Behrens, 

Als  häufigste  Fäulnisspilze  für  Traubenbeeren  nennen  Kayser  und 
B^gnler  (401)  Peronospora  viticola,  Botrytis  cinerea,  Sterigmatocystis  nigra 
und  Penicillium  glaucum,  als  schlimmste  Folge  der  Fäulniss  die  Abnahme 
des  Gehalts  an  löslichen  Stickstoffverbindungen,  welche  eine  schleppende 
Vergährung  zur  Folge  hat,  die  Zunahme  der  Säure  und  Abnahme  des  Zucker- 
gehalts, das  Löslichwerden  an  der  Luft  sich  unlöslich  wieder  abscheidender 
Körper,  welche  das  Braunwerden  des  Weines  zur  Folge  haben,  die  Zer- 
störung des  Farbstoffs  der  Trauben  und  des  Gerbstoffs,  das  Auftreten  von 
Schimmelgeschmack  und  Bitterwerden.  Die  Verff.  stellen  Versuche  darüber 
an,  wie  man  aus  faulen  Beeren  noch  einen  geniessbaren  und  gesunden  Wein 
erhalten  kann.  Ein  Most  aus  faulen  Trauben  mit  10,6^/q  Zucker  und 
0,93  ^/q  Säure  wurde  zu  gleichen  Theilen  in  4  Kolben  mit  seitlichem  An- 
satz vertheilt  und  nach  der  Sterilisation  mit  einer  kömigen,  sich  gut  ab- 
setzenden Champagnerhefe  vergohren.  Nach  drei  Wochen  wurde  der  In- 
halt des  ersten  Kolbens  analysirt,  der  des  zweiten  von  der  Eigenhefe  auf 
die  Hefe  der  gleichen  Menge  eines  gleichzeitig  mit  derselben  Hefe  zur 
Gährung  angesetzten  gesunden  Mostes  abgelassen.  Der  4.  Kolben  war 
während  der  Dauer  der  Gährung  energisch  gelüftet.  1 5  Tage  später  wurden 
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auch  diese  3  Weine  untersucht.  Schon  vorher  war  zu  bemerken^  dass  die 
Hefe  in  dem  Most  aus  faulen  Trauben  sich  keineswegs  in  der  gewohnten 
und  ffir  sie  charakteristischen  Weise  körnig  und  fest  ab-  und  zu  Boden  ge- 
setzt hatte.  Zur  Zeit  der  Untersuchung  war  der  Wein  in  No.  2  von  sehr 
heller  Farbe  mit  leichter  Opalescenz,  der  in  No.  4  von  viel  tieferer  Farbe, 
aber  völliger  Klarheit,  während  No.  1  und  3  wohl  tieffarbig,  aber  deutlich 
trübe  waren.  No.  1  und  3  hatten  Schimmelgeschmack,  der  bei  No.  4  und 
ganz  besonders  bei  No.  2  fehlte.  Lüftung  und  Lagern  auf  gesunder  Hefe 
hatten  also  den  Wein  aus  faulenden  Trauben  wesentlich  verbessert.  Ein 
anderer  Versuch  wurde  mit  gesundem  Most  gemacht,  der  theils  als  solcher 
vergohren  wurde  (No.  1),  theüs  erst,  nachdem  Penicillium  (No.  2)  oder  Bo- 
trytis (No.  3  und  4)  8  Tage  darauf  gewachsen  war.  No.  4  hatte  ausser- 
dem einen  Zusatz  von  Oenotannin  (15  g  pro  hl)  erhalten.  Die  Gährung 
war  am  meisten  (um  7  Tage)  in  4  verzögert,  weniger  in  2  (4  Tage)  und 
in  3  (um  1  Tag).  Nach  beendeter  Gährung  war  1  am  klarsten,  3  und  4 
dunkel  gefärbt  mit  schwach  bitterem  Geschmack,  2  am  dunkelsten  und 
bittersten.  Am  höchsten  war  der  Gehalt  an  flüchtiger  Säure  in  dem  Peni- 
cillinm-Wein.  Auch  enthielt  dieser  Wein  mehr  Gesammtsäure  als  die  Bo- 
trytis-Weine  entsprechend  den  elektiven  Eigenschaften  der  beiden  Pilze 
gegenüber  Zucker  und  Säure.  Der  Oenotanninzusatz  hat  die  Abnahme  der 
Säure  etwas  herabgedrückt,  wohl  in  Folge  der  Spaltung  des  Oenotannins 
durch  Boti*ytis,  bei  der  Säuren  entstehen. 

Li  Anwendung  der  Ergebnisse  ihrer  Versuche  auf  die  Praxis  warnen 
die  Verff.  vor  längerem  Angährenlassen  der  Moste  aus  fauligen  Trauben 
und  empfehlen  sofortiges  Abtrotten  und  Weissweinbereitung.  Beide  wirken 
dem  Bitterwerden  entgegen,  das,  wie  Wobtmakn^  nachgewiesen  hat,  von 
Schimmelpilzen  verursacht  wird.  Verff.  empfehlen  femer  ein  baldiges  (vor- 
läufiges) Abziehen,  wobei  Kaliumbisulfit  in  Mengen  von  10-12  g  pro  hl 
zugefügt  oder  der  Wein  in  ein  gut  ausgeschwefeltes  Fass  abgelassen  werden 
soll.  Die  Gährung  soll  in  gut  gefüllten  Fässern  vor  sich  gehen,  damit  auch 
durch  üeberschäumen  aus  dem  Spundloch  etwaige  faulige  Tranbentheile 
noch  entfernt  werden.  Ein  Zusatz  von  Zucker,  Tannin,  Weinsäure  und 
insbesondere  Ammoniumphosphat  (8-10  g  auf  den  hl)  wird  weiter  empfohlen. 
Den  Eintritt  einer  energischen  Gährung  unterstütze  man  durch  Zusatz 
passender  Reinhefe  in  nicht  zu  geringen  Mengen,  am  besten  in  Form  einer 
Mschen  Bodensatzhefe  aus  gesundem  Wein.  Behandlung  mit  grossen 
Mengen  einer  gesunden  Weinhefe  nimmt  derartigen  Weinen  vielfach  die 
üblen  Geruch-  und  Geschmacksstoffe.  Die  Lüftung  darf  man  bei  Botrytis- 
fäule  nur  mit  Vorsicht  und  auf  Grund  von  Vorversuchen  im  Kleinen  an- 
wenden, da  sonst  leicht  ein  Umschlagen  (Braunwerden)  des  Weines  ein- 
treten kann.  Behrens, 

1)  Koch's  Jahreeber.  Bd.  11,  1900,  p.  170. 
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Nach  Manceau  (423)  hat  man  Mher  angenommen ,  dass  bei  der 
Flaschengährnng  des  Schaamweins  sämmtlicher  Zacker  vergähre  und  die 
Eonstanz  des  resnltirenden  Gasdruckes  in  den  Champagnerflaschen  (4-5 
Atmosphären)  dann  dnrch  die  Annahme  zu  erklären  gesucht,  dass  die 
verschiedenen  Weine  ein  verschiedenes  LösungsvermOgen  für  Kohlen- 
säure hätten.  Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.'s  ist  das  letztere  indes 
nicht  der  Fall:  Die  Kohlensäuremengen ,  welche  von  gleichen  Vol.  ver- 
schiedener Champagner -Weine  bei  0®  unter  6  Atmosphären  Druck  in 
Lösung  gehalten  werden,  sind  annähernd  gleich.  Ausserdem  ist  die  zweite 
Gährung  der  Schaumweine  allgemein  keine  vollständige;  ein  Theil  des 
Zuckers  bleibt  unvergohren,  und  gerade  hierin  liegt  die  Ursache,  weshalb 
der  Druck  überall  derselbe  vdrd,  ob  der  verwendete  Still  wein  8  oder  13^/q 
Alkohol  enthielt.  Manoeau  Stuart  nun  weiter  die  verschiedenen  Umstände, 
welche  auf  den  Grad  der  Yergährung  des  zugesetzten  Zuckers  auf  der 
Flasche  Einfluss  haben  und  findet  Folgendes: 

1.  Die  Zahl  der  Hefezellen  im  Wein  zur  Zeit  des  Zuckerzusatzes  hat 
nur  bis  zu  einem  sehr  schnell  erreichten  Maximum  einen  Einfluss.  Setzt 
man  Hefe  in  dieser  maximalen  Dosis  zur  Einleitung  der  Flaschengähmng 
zu,  so  zeigt  sich  ein  beträchtlicher  Einfluss  der  verwendeten  Heferasse. 
Hefen  von  Ay,  Bouzy,  Cramant  und  Verzenay  Hessen  sehr  verschiedene 
Zuckermengen  bei  gleicher  Zuckerung  übrig. 

2.  Was  den  Einfluss  der  Temperatur  angeht,  so  geht  die  Yergährung 
im  Allgemeinen  weiter  bei  20^  als  bei  10  ^  In  einigen  Fällen  fand  aber 
das  Umgekehrte  statt. 

3.  Der  unvergährbare  Zuckerrest  fällt  um  so  grösser  aus,  je  alkohol- 
reicher der  Wein  ist.  Bei  glycerinarmen  Weinen  (6  g  pro  Liter)  erhöhte 
ein  Glycerinzusatz  von  1-10  g  den  Vergährungsgrad.  Citronensäurezusatz 
(bis  10  g  pro  Liter)  war  ohne  Wirkung.  Weinsäureznsatz  hat  im  Allge- 
meinen die  AusföUung  von  Weinstein  zur  Folge,  und  in  diesem  Falle  wird 
die  Gährung  immer  weniger  vollständig. 

Weitere  Untersuchungen  werden  in  Aussicht  gestellt  Behrens. 

Nach  Seifert  (467)  übt  selbst  ein  Zusatz  von  10  ccm  einer  Sproc. 
Zinkkalkbrühe  (Zinksulfat  und  KalkmUch)  auf  500  ccm  Most  (0,06% 
Zinksulfat)  noch  keinen  wesentlichen  Einfluss  auf  die  Gährung  aus.  Un- 
gleich dem  Kupfer  verbleibt  indes  das  Zink  im  Wein,  fällt  nicht  unlöslich 
aus.  Behrens. 

Coudon  und  Pacottet  (355)  studirten  den  Einfluss  des  Tannins  auf 
die  Gährung  und  Färbungsintensität  von  Rothweinen.  Der  ausserordent- 
lich starke  Zusatz  von  200  g  Tannin  pro  Hektoliter  zu  einem  Most  einer 
Sorte  mit  rothgefärbtem  Beerensaft  (Auxerrois  und  rupestris)  hatte  eine 
unbedeutende  Verzögerung  im  Eintritt  der  stürmischen  Gährung  zur  Folge, 
während  im  übrigen  sich  der  Wein  mit  Tanninzusatz  ganz  gleich  ent- 
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•wickelte  wie  der  Xontrollwein  ohne  Tanninzusatz.  Im  ersteren  setzte  sich 
die  Hefe  indes  viel  kompakter  ab  und  der  Tannin-haltige  Wein  war  klarer 
und  von  einer  weit  lebhafteren  und  schöneren  Farbe,  zeigte  sich  weniger 
geneigt  zur  Eahmentwicklung  an  der  Luft  und  war  auch  in  der  Farbe  be- 
ständiger als  der  Eontrollwein.  Dabei  enthielt  der  vergohrene  Wein 
weniger  als  5  g  Tannin  pro  Hektoliter.  Der  Trüb  des  nicht  mit  Tannin 
versetzten  Mostes  enthielt  mehr  Farbstoff  als  der  des  anderen.  Aehnlich 
wirkte  ein  gleich  hoher  Tanninzusatz  zur  frischen  Maische  einer  europäi- 
schen Bothweintraube  (Black  Alicante)  mit  ungefärbtem  Saft :  Der  Eintritt 
der  Gährung  war  ein  wenig  verzögert,  dafttr  war  der  unter  Tanninzusatz 
erhaltene  Wein  fast  doppelt  so  tief  gefärbt  als  der  andere  und  enthielt 
schliesslich  nur  um  20  g  pro  Hektoliter  mehr  Gerbstoff  als  dieser.  Auf 
diese  Wirkung  des  Gerbstoffs  ist  es  wohl  auch  zurückzuführen,  dass  nach 
den  Erfahrungen  in  der  Bourgogne  der  Wein  durch  Lagern  in  neuen  Fässern 
an  Klarheit  und  Farbentiefe  gewinnt.  Die  Verff.  zeigen,  dass  dabei  der 
Gerbstoffgehalt  zunimmt  und  dass  die  innersten  Zonen  des  Fassholzes  gleich- 
zeitig ärmer  an  Gerbstoff  werden.  Auch  vermöge  seines  Tanningehaltes 
kann  das  Fassholz  also  fördernd  auf  den  Ausbau  und  die  Entwicklung 
des  Weines  wirken.  Behrens. 

Weiter  haben  Coudon  undPacottet  (356)  die  bekannte  schädliche 
Wirkung  von  Botrytis  auf  die  Färbung  des  Rothweins  näher  untersucht 
mit  dem  Ergebniss,  dass  Botrytis  den  Gerbstoff  der  Oberhaut  bei  befallenen 
Bothweintrauben  zerstört,  und  dass  erst  in  Folge  dessen  der  Farbstoff  sich 
nicht  löst.  Zusatz  von  Tannin  macht  den  Farbstoff  wieder  löslich  in  einer 
wässerigen  Flüssigkeit,  die  in  100  ccm  10  g  Alkohol  und  0,8  g  Weinsäure 
enthielt.  Noch  energischer  als  Botrytis  zerstört  Penicillium  den  Gerbstoff 
der  Traubenhülsen.  Während  Botrytis -faule  Beeren  nur  um  18,6^/o 
weniger  Gerbstoff  an  die  genannte  Lösung  abgeben  als  gesunde,  war  bei 
Penicilliumfäule  der  nachweisbare  Tanningehalt  um  hO^j^  gesunken. 

Behrens. 

Jacquemin  (391)  weist  darauf  hin,  dass  gewöhnlich  die  besseren 
Existenzbedingungen  der  untergährigen  Bierhefe  dadurch  geschaffen  werden, 
dass  man  sie  in  gehopfter,  fast  neutraler  Würze  unterhalb  10^  C.  zur  Ent- 
wicklung bringt.  Verf.  hat  jedoch  festgestellt,  dass  man,  wenn  allmählich 
der  Würze  steigende  Mengen  einei*  organischen  Säure  hinzugefügt  werden, 
nach  einer  Keihe  von  Generationen  die  Hefe  schliesslich  auf  einen  Nähr- 
boden züchten  kann,  dessen  Acidität  0,7  ^/^  Weinsäure  entspricht  Wird 
gleichzeitig  mit  der  Acidität  auch  die  Temperatur  gesteigert,  so  erhält 
man  nach  einer  grossen  Zahl  von  Generationen  eine  Hefe,  welche  sich 
leicht  in  einer  sauren  Würze  bei  ^iner  Temperatur  von  mehr  als  25^  ent- 
wickelt Die  Fähigkeit,  bei  hoher  Temperatur  zu  gähren,  bleibt  auch  dann 
erhalten,  wenn  man  die  Hefe  eine  Anzahl  von  Generationen  in  neutraler 
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Würze  züchtet.  Die  Hefe  bleibt  dabei  antergährig,  aach  wenn  die  wie  ge- 
wöhnlich zubereitete  Würze  nicht  unter  20-25^  C.  abgekühlt  wird.  Das 
Bier  besitzt  die  Qualität  der  bei  niedriger  Temperatur  hergestellten  Biere. 
Es  hält  sich  bei  den  Temperaturen,  bei  welchen  sich  die  (rährung  vollzog. 

WiU, 

Bezüglich  der  Vergährbarkeit  von  Rohrzucker  einerseits  und  Invert- 
zucker andererseits,  wenn  sie  dem  Wein  zugesetzt  werden,  kommt  Seifert 
(468)  auf  Grund  sorgföltig  (mit  gleichem  Hefezusatz)  angestellter  Ver- 
suche zu  dem  Ergebniss,  dass  ein  Unterschied  in  der  Vergährbarkeit  nicht 
besteht.  Meist  erlangten  die  mit  Bohrzucker  angesetzten  Weine  sogar  im 
Verlauf  der  Oährung  einen  geringen  Vorsprung.  Bei  Verwendung  aus- 
reichender Mengen  einer  gährkräftigen,  gegen  Alkohol  widerstandsfähigen 
und  lebhaft  sprossenden  Keinhefe  ist  von  der  Invertirung  des  Bohrzuckers 
eine  Verzögerung  der  Vergährung  also  keineswegs  zu  fürchten.  Behrens. 

Miqnel  (432)  bedient  sich  zum  Nachweis  bestehender  offener  Ver- 
bindungen zwischen  verschiedenen  Quellen  und  Gewässern  seit  einiger  Zeit 
mit  grossem  Vortheil  gepresster  Bierhefe,  die  in  ihrem  10-20fachen  Vo- 
lumen Wasser  vertheilt  und  in  die  der  Verbindung  verdächtigen  Wässer 
geschüttet  wird,  nachdem  man  sich  vorher  von  dem  Fehlen  des  Saccharo- 
myces  cerevisiae  im  Wasser  der  Quelle  überzeugt  hat.  Von  dem  letzteren 
werden  nun  während  einer  gewissen  Zeit  in  regelmässigen  kurzen  Inter- 
vallen Proben  entnommen  und  durch  Einsaat  in  gezuckerte  und  angesäuerte 
Bouillon  auf  das  Vorkommen  von  Hefe  geprüft.  Behrens. 

Trommsdorf  (479)  hat,  angeregt  durch  die  Mittheüung  von  K.  und 
W.  Albbbt\  gleichfalls  über  die  Beziehungen  der  G&An'schen  Färbung  zu 
chemischen  Vorgängen  in  der  abgetödteten  Hefezelle  Untersuchungen  an- 
gestellt 

Schematisirend  können  3  Stadien  der  GnAM-Färbbarkeit  unterschieden 
werden.  Die  Zellen  färben  sich  I.  schwarzblau,  ü.  schwarzblau-roth, 
m.  roth. 

R.  und  W.  Albebt  haben  dadurch,  dass  sie  das  HE.  Stadium,  als  mit 
Methylenblau  klarere  Bilder  der  Zellmembranen  gebend,  darstellten  (Verf. 
erhielt  mit  Gbam- Färbung  reichlich  ebenso  schöne  Bilder  mit  klarer  und 
scharf  sichtbarer  Zellmembran)  gezeigt,  dass  auch  ohne  GnAM-Färbung  an 
den  Zellen  die  Veränderungen  wahrzunehmen  sind.  Dasselbe  ist  bei  der 
Färbung  mit  Carbolfuchsin  der  Fall. 

Für  das  IL  Stadium  der  GnAM-Färbung  hebt  Verf.  als  bemerkens- 
werth  hervor,  dass  die  an  den  Rändern  meist  zuerst  auftretenden  blauen 
Körnchen  auch  aus  den  Zellen  auszutreten  scheinen. 

Obwohl  die  mit  der  GnAM^schen  Methode  nachweisbaren  Verände- 


*)  Siehe  hinten  unter  Enzyme. 
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rangen  an  den  Hefezellen  auch  mit  anderen  Färbemethoden,  wenn  auch 
nicht  in  solch  difierenzirter  Art,  zu  sehen  waren,  so  schien  es  doch  nicht 
unmöglich,  dass  die  Yerändernngen  in  den  Zellen  abhängig  seien  von  dem 
wechselnden  Glykogengehalt.  Die  verschiedene  OnAM-Färbnng  der  sterilen 
Danerhefe  hat  jedoch  mit  dem  Glykogengehalt  nichts  zu  thnn.  Doch  wnrde 
das  Vorhandensein  eines  amylolytischen  Enzyms  in  den  Zellen  der  sterilen 
Danerhefe  konstatirt.  Dasselbe  hat  mit  dem  Verschwinden  der  Obam- 
Färbnng  ebensowenig  zn  thnn  wie  die  Zymase. 

Die  Anffassnng,  dass  es  sich  nm  die  Wirknng  des  Endotrypsins  han- 
delt^ wnrde  dadnrch  gefestigt,  dass  gekochte  sterile  Danerhefe,  die  sich 
nach  G&AM  schwarz  färbt  nnd  anch  bei  längerem  Verweilen  in  destillirtem 
Wasser  bei  37  ^  in  dieser  Färbbarkeit  keine  Aendemng  zeigt,  sofort  in  das 
n.  nnd  später  III.  Stadium  der  Färbung  eintritt,  wenn  man  die  Aufschwem- 
mung der  Verdauung  durch  Pepsin  oder  Trypsin  unterwirft.  Nach  diesen 
Versuchen  glaubt  Verf.  ebenso  wie  B.  und  W.  Albbbt,  dass  zwischen  dem 
Verschwinden  der  GnAM-Färbung  und  der  Wirkung  der  proteolytischen 
Enzyme  ein  Zusammenhang  besteht  und  es  dürften  somit  die  nach  Gram 
sich  färbenden  Stoffe  in  der  sterilen  Dauerhefe  als  eiweissartig  zu  bezeich- 
nen sein. 

R.  und  W.  Albert  halten  diese  Eiweisskörper  im  Innern  der  Zelle 
für  in  ähnlichem  Zustand  vorhanden  wie  in  dem  mit  Alkoholäther  gefällten 
Hefepresssaft.  Diese  Annahme  kann  nicht  ganz  zutreffend  sein,  denn  sonst 
müsste  sich  der  gefäUteHefepresssafb  nach  der  GBAH'schen  Methode  schwarz 
färben;  das  ist  aber  nicht  der  Fall;  er  färbt  sich  nach  der  GBAH'schen  Me- 
thode rosa.  Die  Eiweisskörper  in  der  sterilen  Dauerhefe  zerfallen  langsam 
bei  höherer  Temperatur  und  auch  bei  gewöhnlicher  Hefe  verschwindet 
durch  Erhitzen  auf  120^  die  sonst  eintretende  GsAM-Färbung  und  treten 
an  ihre  Stelle  dieselben  Bilder  wie  bei  der  sterilen  Dauerhefe. 

Verf.  weist  zum  Schluss  noch  darauf  hin,  dass  die  Wirkung  der  in 
der  sterilen  Dauerhefe  wirksamen  Enzyme  anscheinend  in  gewissen  Grenzen 
genau  abhängig  von  dem  Mengenverhältniss  sind,  in  dem  Dauerhefe,  Zucker 
und  Wasser  angewendet  werden.  Nimmt  man  1  Th.  Dauerhefe,  1  Th. 
Eohrzucker  und  5  Th.  Wasser,  so  geht  die  Gährung  prompt  und  die  Gbah- 
Färbung  ist  nach  24  Stunden  im  Stadium  in.  Nimmt  man  andere  Mengen- 
verhältnisse, so  tritt  keine  Gährung  ein  und  die  Zellen  färben  sich 
schwarzblau.  WiU. 

Ghrlstek  (347)  bewalirte  die  Beinzuchthefe  Basse  11  10  Tage  bei 
—  8-17**  B.  steinhart  gefroren  auf.  Die  gefrorene  Hefe  (1  kg)  wurde  in 
5  Liter  auf  +  14®  B.  abgekühlte  gesäuerter  Hefemaische  aufgethaut.  Die 
Maische,  welche  die  gefrorengewesene  Beinhefe  in  der  Hefe  als  Auffiischung 
erhielt,  war  von  stark  angefrorenen  und  theilweise  wieder  aufgethauten 
Kartoffeln,  die  gern  zur  Schanmgähmng  neigen,  bereitet.   Die  Gährung 


208  AikoholgähroDg. 

dieser  Maische  verlief  ganz  normal  ohne  die  geringste  Schaombildong,  in- 
dem die  Maische  vor  dem  Abtrieb  0,0  ^  Bllg  mit  einem  Temperatorzoschlag 
von  0,4®  Bllg  zeigte  und  die  Säure  von  0,60  auf  0,75®  gestiegen  war. 
Die  Hefe  gelangte  wieder  zu  ihrer  gewöhnlichen  LeistungsfKhigkeit  und 
scheut  sich  Verf.  seit  dieser  Erfahrung  nicht,  Beinhefe  Basse  n  selbst  im 
strengsten  Winter  zu  bestellen  und  dieselbe  auch  gefroren  zu  verwenden. 

WiU. 

Prior  (446)  überschichtet  die  Nfthrlteung,  in  welcher  Bierabsfttze 
kulüvirt  werden,  mit  reinem,  in  strömendem  Wasserdampf  sterilisirtem 
Vaselinöl  2-3  mm  hoch.  Hierdurch  werden  die  Nachtheile,  welche  das  unter 
anderen  Umständen  stattfindende  Ueberwuchem  von  manchen  Mikroorga- 
nismen, wie  Mycoderma- Arten  und  Säurebakterien,  an  der  Oberfläche  der 
Nährflftssigkeit  mit  sich  bringen,  vermieden.  Die  Methode  hat  in  den  meisten 
Fällen  sehr  gute  Dienste  geleistet  Will. 

Will  (492)  bespricht  die  Ursachen  der  oft  so  verschiedenartigen  Be- 
urtheilnng  von  Brauwasser  durch  verschiedene  Experten.  Eine  Hauptrolle 
spielt  die  angewendete  Untersuchungsmethode.  Der  Grundsatz,  dass  in 
erster  Linie  das  Verhalten  der  in  einem  Brau  wasser  befindlichen  Organismen 
gegenäber  Würze  und  Bier  zu  prfifen  sei,  muss  auch  heute  noch  unter 
gewissen  Einschränkungen  aufrecht  erhalten  werden.  Der  Standpunkt, 
welcher  bei  der  biologischen  Wasseruntersuchung  eingenommen  werden 
muss,  ist  von  vorherein  genau  bestimmt.  Das  Bestreben  muss  dahin  gehen, 
die  etwa  vorhandenen  bierschädlichen  Organismen  nach  Art  und  Zahl  fest- 
zustellen. 

Für  die  Benrtheilung  kommt  zunächst  wesentlich  die  Frage  nach  den 
vorhandenen  Arten  in  Betracht.  Die  Feststellung  der  Anzahl  der  Keime 
von  jeder  bierschädlichen  Art,  sowie  der  Zahl  der  überhaupt  in  einer  be- 
stimmten Wassermenge  vorhandenen  Keime  muss  daher,  ausgenommen  be- 
sondere Fälle,  vorläufig  in  den  Hintergrund  treten.  Der  Nachweis  der  ver- 
schiedenen Arten  kann  mit  Erfolg  dadurch  bethätigt  werden,  dass  man  zu- 
nächst auf  die  Trennung  der  einzelnen  Arten  verzichtet  und  durch  An- 
wendung für  die  Entwicklung  besonders  geeigneter  Nährsubstrate  nur  die 
Trennung  von  Gruppen  mit  im  allgemeinen  gleichen  Eigenschaften  ins 
Auge  fasst.  Bei  den  Hefen  gelingt  diese  Trennung  von  den  übrigen  Orga- 
nismen leicht.  Für  die  Bakterien  liegt  der  Fall  schon  schwieriger,  jedoch 
lassen  sich  die  zur  Gruppe  der  Sarcina  (im  technischen  Sinn)  gehörigen 
Organismen,  unter  welchen  sich  ungemein  bierschädliche  Arten  befinden, 
durch  Anwendung  von  ammoniakalischem  Hefenwasser  anhäufen  und  damit 
auch  verhältnissmäfisig  leicht  nachweisen.  Auch  die  Anhäufung  von  ge- 
wissen Säurebildnem  scheint  mit  Erfolg  bethätigt  werden  zu  können. 

Ein  zweiter  Omnd  für  die  verschiedene  Begutachtung  der  gleichen 
Wasserprobe  liegt  in  der  verschiedenen  Auffassung  über  die  Bedeutung  der 
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in  denBelben  enthaltenen  Organismen  für  die  Brauerei  im  Allgemeinen  nnd 
für  die  speciellen  Verwendangsarten.  Verf.  bespricht  die  verschiedenen 
Gruppen  von  Organismen,  welche  in  Betracht  kommen  können. 

Bei  der  Beurtheilung  der  in  einem  Brauereiwasser  vorhandenen  Bak- 
terienarten kommt  in  Betracht,  ob  dieselben  eine  hohe  Entwicklungsenergie 
besitzen.  Die  Entwicklungsenergie  an  und  für  sich  in  Würze  und  Bier  hat 
fOr  die  Praxis  ein  gewisses  Interesse;  noch  wichtiger  erscheint  jedoch  die 
Frage:  Welche  Entwicklungsenergie  giebt  sich  za  erkennen,  wenn  die  in 
einem  Wasser  enthaltenen  Bakterien  in  Konkurrenz  mit  der  Bierhefe  treten? 
Soweit  die  Erfahrungen  des  Verf.'s  reichen,  die  sich  auf  umfassende  Ver- 
suche stützen,  ist  für  die  Beurtheilung  eines  Brauwassers  vom  biologischen 
Standpunkt  aus  durch  die  Gährprobe,  wie  an  einzelnen  Beispielen  gezeigt 
wird,  sehr  viel  zu  erreichen  und  wird  dieselbe  auch  immer  mit  herange- 
zogen. Ein  starker  Bakteriengehalt  eines  Brauwassers  muss  nicht  von 
vorneherein  zu  einer  ungünstigen  Beurtheilung  desselben  führen. 

Ein  dritter  Grund,  welcher  zu  Differenzen  in  der  Beurtheilung  eines 
Wassers  führen  kann,  ist  in  der  Probenahme  gegeben. 

Verf.  redet  einer  Vereinbarung  einheitlicher  Normen  für  die  Unter- 
suchung und  Begutachtung  von  Brauwasser  das  Wort.  Will. 

Nach  Will  (491)  ist  die  Thatsache,  dass  die  Farbe  der  Würze  durch 
die  Gährung  verändert  wird,  dem  Praktiker  schon  längst  bekannt;  in  der 
Eegel  macht  sich  die  Veränderung  als  eine  Entfärbung  verschiedenen  Grades 
geltend.  Auf  exakte  Untersuchungen  basirte  Hittheilungen  finden  sich  in 
der  Litteratur  nur  sehr  wenige  vor.  Aus  zwei  in  der  Praxis  durchgeführten 
Untersuchungen  ist  ersichtlich,  dass  die  Hefen  auf  die  färbenden  Substanzen 
der  Würze  wesentlich  erst  im  Stadium  der  Hefen-Eräussen  einwirken. 

Ein  gewisser  Antheil  der  förbenden  Substanzen  wird  während  der 
Hauptgährung  theils  in  die  Decke,  theils  in  der  Weise  ausgeschieden, 
dass  sie,  an  Eiweissausscheidungen  gebunden,  zu  Boden  gerissen  werden. 
Durch  abgestorbene  Hefezellen  wird  ebenfalls  Farbstoff  aus  der  Wilrze  auf- 
genommen. 

Der  Hauptantheil  an  der  Enterbung  kommt  jedoch  nach  allen  bisher 
vorliegenden  Beabachtungen  der  Hefe  direkt  zu  und  ist  der  Schluss  berech- 
tigt, dass  die  Entfärbung  wesentlich  auf  einen  physiologischen  Process,  eine 
Rednction,  zurückzuführen  ist.  Direkt  kann  die  Hefe  an  der  Entfärbung 
der  Würze  auch  noch  in  der  Weise  betheiligt  sein,  dass  Farbstoffe  in  die  Zell- 
haut eingelagert  werden. 

Die  Untersuchung  einer  grossen  Anzahl  von  Reinkulturen  von  unter- 
gähriger  Bierhefe  führte  zu  dem  Ergebniss,  dass  verschiedene  Bierhefen 
die  gleiche  Würze  unter  den  gleichen  Verhältnissen  innerhalb  gleicher 
Zeiten  in  verschiedenem  Grade  entfärben,  die  Farbe  des  Bieres  also  auch 
von  den  verschiedenen  Heferassen  abhängig  ist.  Wenn  aber  auch  das  Ent- 
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färbnugsvermögen  verschiedener  Hefen  ein  verschiedenes  ist,  so  kommt 
gleichwohl  der  Qualität  der  Farbstoffe  der  Wfirze,  ob  schwerer  oder  leichter 
reducirbar,  die  grössere  Bedeutung  zu.  Dass  die  Natur  und  wahrscheinlich 
auch  die  Menge  der  färbenden  Bestandtheile  in  Beziehung  auf  den  Ent- 
färbungsgrad von  hoher  Bedeutung  ist,  geht  auch  aus  dem  Verhalten  ver- 
schiedener wilder  Hefen  hervor,  die  sich  bei  Parallelversuchen  ebenfalls 
verschieden  verhielten.  Die  untersuchten  wilden  Hefen  entfärbten  die 
Würze  stärker  als  die  Eulturhefen  und  machte  sich  bei  denselben  nach  der 
Hauptgährung  eine  theilweise  nicht  unbedeutende  Nachwirkung  auf  die 
Farbe  der  Würze  geltend.  Der  Entfärbungsgrad  betrug  in  einem  Versuch 
bei  den  untersuchten  wilden  Hefen  im  Maximum  1,0,  im  Minimum  0,6, 
bei  den  Eultui*hefen  im  Maximum  0,5,  im  Minimum  0,3. 

Eine  stark  entfärbende  Hefe  braucht  nicht  Kalamitäten  in  Beziehung 
auf  die  Farbe  des  Bieres  hervorzurufen,  solange  nicht  alle  begünstigenden 
Umstände  zusammentreffen. 

Der  Einfluss  der  Torula- Arten  auf  die  Farbe  der  Bierwürze  ist  ein 
ausserordentlich  verschiedener.  Zu  berücksichtigen  ist  bei  dem  Einfluss 
der  Torula-  sowie  Mycoderma- Arten,  dass  dieselben  im  Allgemeinen  bei 
der  Haupt-  und  Nachgährung  meist  sehr  stark  zurückgedrängt  werden, 
also  nicht  in  dem  Maasse  zur  Geltung  kommen  können,  wie  die  wilden 
Hefen. 

Auch  Farbstoffe  des  Röstmalzes  werden  durch  Hefen  entfärbt,  und 
zwar  durch  die  verwendeten  wilden  Hefen  anscheinend  in  etwas  höherem 
Grade  als  durch  die  Kulturhefen. 

Auch  die  Temperatur  und  die  Hefengabe  üben  einen  Einfluss  auf  die 
Entfärbung  aus.  In  zwei  durchgeführten  Versuchen  erreichte  die  Entfär- 
bung bei  geringer  Hefegabe  und  bei  niederer  Temperatur  sowie  langsamer 
Entwicklung  der  Hefen  einen  höheren  Grad  als  bei  der  höheren  Temperatur 
mit  rascherer  Entwicklung  und  rascher  verlaufenden  Gährung.  Bei  der 
stärkeren  Hefegabe  ist  im  I.  Versuch  der  Schlusseffekt  bei  höherer  und 
niederer  Temperatur  im  Allgemeinen  der  gleiche.  Versuch  II  zeigt  jedoch, 
dass  unter  Umständen  auch  in  diesem  Falle  der  Entfärbungsgrad  bei  nie- 
derer Temperatur  den  bei  höherer  Temperatur  erreichen  und  sogar  nicht 
unbedeutend  übersteigen  kann.  Die  Entfärbungsenergie  und  das  Entfär- 
bungsvermögen der  wilden  Hefen  ist  bei  niederer  Temperatur  in  der  Begel 
viel  grösser  als  bei  der  Kulturhefe,  jedoch  sind  auch  die  wilden  Hefen  hin- 
sichtlich ihrer  Entfärbungsenergie  und  ihres  Entfärbungsvermögens  unter 
sich  verschieden.  Die  wilden  Hefen  scheinen  also  bei  niederer  Temperatur 
besonders  günstige  Bedingungen  zur  Entfaltung  ihrer  Reduktionskraft  zu 
finden.  JVill. 

Nach  den  Berechnungen  von  Stetefeld  (477)  sind  die  durch  die  Kühl- 
anlagen bedingten  Herstellungskosten  für  1  hl  Bier  bei  der  offenen  Bottich- 
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gähruDg  höher  als  hei  der  Vaknamgähmng.  Diese  Ergehnisse  werden 
zwar  dnrch  die  Anlagekosten  der  Grähreinrichtnng  seihst  sowie  dnrch  die 
Baukosten,  welche  fOr  die  Vakanm-Gähranlage  hedentend  geringer  ans- 
fallen,  noch  weiter  modificirt,  sie  gehen  aher  schon  ein  so  klares  Bild,  dass 
vom  hrantechnischen  und  maschinentechnischen  Standpunkt  ans  kanm  ein 
Zweifel  hestehen  kann,  dass  die  Vakanmgfthmng  einer  Brauerei  wirthschaft- 
lich  Vortheile  bringt  Allerdings  können  sich  die  ermittelten  Yortheile  nur 
dann  verwirklichen,  wenn  der  Geschmack  des  Bierkonsnmenten  gegen  das 
Vaknomhier  nicht  opponirt  WiU. 

Nach  dem  Verfahren  von  Sorel  (472)  soll  die  Melasse  vor  dem  Auf- 
kochen und  Sterilisiren  mit  Wasser  verdünnt  werden  und  einen  Zusatz  von 
schlechtem  Weinessig  erhalten,  so  dass  sie  IP  Dichtigkeit,  entsprechend 
8-8,5^  hei  gewöhnlicher  Arheit  aufweist. 

Der  mit  steriler  Melasse-Lösung  heschickte  Grundhottich  wird  in  nor- 
male Gährung  versetzt  und  die  gährende  Flüssigkeit  in  den  ersten  sterilen 
Mutterhottich  übergeführt,  worauf  vorbereitete  Melasse,  die  man  direkt  dem 
Melassebottich  entnimmt  und  die  vorher  passend  unter  Lufbabschluss  abge- 
kühlt ist,  continuirlich  nachfliesst. 

Der  Bottich  ist  5-6  Stunden  später  gefüllt  und  die  Flüssigkeit  tritt 
in  den  zweiten  sterilen  Mutterbottich,  von  da  in  den  dritten,  und  schliess- 
lich kommt  sie  in  dem  letzten  grössten  und  offenen  Bottich  mit  einer  Dichte 
von  2,5-3^  an.  In  diesem  Bottich  ist  die  Gährung  in  3-5  Stunden  beendet. 
Wenn  die  continuirliche  Gilhmng  einmal  eingeleitet  ist,  füllt  sich  der  letzte 
Bottich  in  20  Stunden.  In  dem  ersten  Bottich  soll  eine  Temperatur  von 
21-23^  in  dem  zweiten  von  23-25^  in  dem  dritten  von  26-28^  und  endlich 
in  dem  letzten  von  30-3P  gehalten  werden. 

Bei  einem  mit  Anwendung  von  Essig  im  Grossen  ausgeführten  Versuch 
verlief  die  Gährung  im  ersten  Bottich  etwas  langsamer,  nachher  verminderte 
sich  die  Dichtigkeit  normal;  nach  24  Stunden  war  die  Gährung  beendigt, 
mit  einer  Dichtigkeit  von  5,1^  bei  25^  C  und  einem  Säuregehalt  von  2,1  g 
im  Liter  auf  H^SO^  berechnet,  ohne  dass  mit  demSaccharimeter  noch  Zucker 
nachzuweisen  gewesen  wäre.  Will. 

Collette  und  Boidin  (352)  haben  sich  ein  Verfahren  patentiren  lassen 
zur  leichteren  und  schnelleren  Vergährung  von  Melassemaischen  durch  Zu- 
satz von  Phosphorsäure  oder  Phosphaten  und  zur  Wiedergewinnung  der- 
selben; dasselbe  ist  folgendes:  Die  Melasse  vnrd  mit  Wasser  verdünnt,  mit 
Phosphorsäure  schwach  angesäuert,  eventuell  noch  sterilisirt  und  mit  Hefe 
in  Gährung  versetzt.  Nach  Beendigung  der  Gährung  neutralisirt  man  die 
Maische  entweder  vor  oder  nach  der  Destillation  derselben  mit  Erdalkalien, 
z.B.  Kalk,  um  eine  vollständige  Fällung  der  Phosphorsäure  zu  bewirken, 
lässt  absetzen  und  dekantirt  die  klare  Flüssigkeit  vom  Niederschlage,  der 
auch  die  Hefe  mit  niedergerissen  hat.  Die  Flüssigkeit  wird  im  Porionofen  oder 
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im  triple-efiet  konzentiirt  and  der  Niederschlag  mit  der  berechneten  Menge 
Schwefelsäure  behandelt,  am  die  Phosphorsäore  und  die  Phosphate  wieder 
in  Lösnng  zu  bringen.  Man  trennt  die  Flüssigkeit  von  dem  Kalksnlfat  nnd 
der  Hefe  und  verwendet  sie  von  Neuem  zur  Neutralisation  von  Melasse. 

Auch  aus  anderen  Materialien,  welche  von  Natur  Phosphorsäore  und 
Phosphate  enthalten,  z.  B.  Bierhefe,  kann  man  durch  geeignete  Behandlung 
(durch  Kochen)  mit  Mineral-  oder  organischen  Säuren,  erstere  zur  Neutra- 
lisation der  Melasse  gewinnen  und  damit  denselben  Erfolg  erzielen,  wie  mit 
einer  Losung  von  Phosphorsäure.  Oder  Melassenmaische,  welche  nach  ge- 
wöhnlicher Methode  vergohren  war,  wird  mit  Erdalkalien  gefällt,  um  die 
Hefe  und  die  kleinen  Phosphorsäuremengen,  die  sich  von  Natur  in  Losung 
befinden,  niederzuschlagen.  Diesen  Niederschlag  behandelt  man  durch 
Kochen  mit  einer  Säure,  am  besten  mit  Schwefelsäure. 

Die  Vortheile  des  Verfahrens  sind:  1.  Fortfall  der  Kosten  für  Getreide 
oder  Maltopeptone.  2.  Leichte  und  schnelle  Gährung  bei  schwacher  Hefe- 
gabe. 3.  Fortfall  des  grössten  Theiles  der  Sulfate  in  der  Schlempekohle. 
4.  Ausbeutung  durch  Fällung  eines  Kalksulfatniederschlages,  der  den 
grössten  Theil  des  Hefenstickstoffs  enthält.  5.  Leichtigkeit  der  unbegrenzten 
Wiedergewinnung  der  angewandten  Phosphorsäure.  WiU. 

Krause  (404)  ist  der  Anschauung,  dass  die  gegenwärtig  mit  wenigen 
Ausnahmen  allgemein  übliche  Methode  der  Hauptgährung  an  gewissen 
Punkten  die  Gesetze  der  Hefenhygiene  und  mit  ihnen  die  Bedingungen  der 
Leistungsfähigkeit  der  Hefe  nicht  nur  nicht  berücksichtigt  und  unterstützt, 
sondern  ihnen  sogar  direkt  entgegenarbeitet.  Er  erhöhte  daher  die  An- 
stelltemperatur und  die  Hefegabe,  und  zwar  erstere  bis  auf  7-8^  K,  letztere 
bis  auf  1 1  pro  Hektoliter  Würze. 

Später  ging  er  zu  einer  mehrstündigen  energischen  Belüftung  während 
der  Gährung  über.  Von  den  Vortheilen,  welche  diese  Arbeitsweise  bietet, 
seien  folgende  hervorgehoben:  Dadurch,  dass  die  Würze  anstatt  auf  H-4^R. 
nur  bis  auf  7,5^  B  heruntergekühlt  wird,  ist  auch  der  benöthigte  Kälte- 
aufwand geringer  geworden.  Die  Arbeit  des  Abkühlens  vollzieht  sich  be- 
deutend schneller,  und  die  Würze  gelangt  ft*üher  in  die  Gährbottiche.  In 
Folge  der  reichlichen  Hefengabe  und  der  günstigen  Anstelltemperatur  be- 
ginnt die  Hefe  fast  unmittelbar  nach  dem  Anstellen  kräftig  zu  arbeiten  und 
schützt  dadurch  die  Würze  auf  natürliche  Weise.  Die  Hefe  vermehrt  sich 
ungemein  kräftig  und  sind  in  Folge  dessen  auch  die  Biere  nach  3^/^  Tagen 
zum  Fassen  reif,  also  nach  weniger  als  der  Hälfte  Zeit  wie  nach  dem  alten 
Verfahren.  Der  Vergähiungsgrad  lässt  sich  durch  mehr  oder  weniger  langes 
Einwirkenlassen  der  Belüftung  und  der  hohen  Temperatur  ganz  nach  Wunsch 
reguliren.  Die  Biere  klären  sich  auf  dem  Lagerfass  sehr  gut  und  schnell. 
Sie  reifen  schneller,  während  die  Nachgährung  durchaus  normal,  langsam 
nnd  stetig  fortschreitet.  Der  Geschmack  der  Biere  ist  reiner  und  zarter, 
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die  Haltbarkeit  bedeutend  besser  geworden.  Die  Schamnhaltigkeit  ist 
mindestens  ebenso  gat  wie  Mher.  Will. 

Lindner  (415)  berichtet  über  einige  Mittheilnngen,  welche  ihm  von 
Praktikern  fiber  die  obergährigen  Erscheinungen  bei  ünterhefe  550  zuge- 
gangen sind.  Braumeister  Bäuninoeb  isolirte  aus  der  Hefe,  welche  schon 
im  Gährcjlinder  und  noch  viel  stärker  in  den  Gährbottichen  ungewöhnliche 
Schaumbildung  gezeigt  hatte,  2  Zellen  und  vermehrte  dieselben.  Während 
der  eine  Kolben  eine  sehr  kräftige  Gährung,  begleitet  von  sehr  starker 
Schaumbildung  zeigte,  verlief  der  Process  im  anderen  normaler,  mit 
weniger  Schaum,  aber  auch  mit  geringerer  Hefenemte.  Letztere  Hefe  zeigte 
\m  Beinzuchtapparat  zwar  wieder  etwas  Schaumbildung,  dieselbe  verlor 
sich  aber  schon  nach  der  ersten  Gährung.  Ebenso  verhielt  sie  sich  im  Gähr- 
keller.  Die  Hefe  zeigte  im  Betriebe  später  niemals  wieder  anormale  Er- 
scheinungen. Auch  die  früheren  Gährungen  blieben  beifleissigem  Abheben 
des  hefigen  Schaumes  nach  der  6.  bis  7.  Gährung  frei  von  der  unliebsamen 
Erscheinung. 

Aehnliche  Erfahrungen  theilt  Braumeister  Schultz  mit. 

LiNDNBB  bemerkt  hierzu,  dass,  trotz  wiederholten  Abrathens,  doch  von 
einer  Brauerei  immer  wieder  ein  Satz  von  Hefe  550  verlangt  wurde.  Es 
scheint  demnach  unter  den  Verhältnissen  der  Praxis  der  üebergang  zu 
normalen  Erscheinungen  sich  leichter  zu  vollziehen  als  unter  den  im  Labora- 
torium gebotenen.  WiU» 

Sauer  (455)  hat  sich  ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  Bier  oder 
bierähnlichen  Getränken  in  Verbindung  mit  der  Gewinnung  von  Presshefe 
patendren  lassen,  welches  dadurch  gekennzeichnet  ist,  dass  eine  diastase- 
haltige,  ungehopfte  Würze  mit  obergähriger  Hefe  angesetzt  und  nach  der 
Hauptgährung  die  zur  Verarbeitung  auf  Presshefe  geeignete  Hefe  von  der 
Würze  getrennt,  letztere  pasteurisirt,  mit  gekochter  und  gehopfter,  zweck- 
mässig dextrinreicher  Würze  versetzt  und  mit  ober-  oder  untergähriger 
Bierhefe  der  Nachgährung  unterzogen  wird. 

Eine  Ausführungsform  des  neuen  Verfahrens  ist  folgende:  Zunächst 
wird  in  üblicher  Weise  eine  diastasereiche  Brennereiwürze  von  etwa  8® 
aus  Darrmalz  bereitet.  Die  Mitverwendung  von  Rohfrucht  oder  von  sonstigen 
gesetzlich  zulässigen  Surrogaten  erfolgt  je  nach  Bedarf.  Etwa  9000  Liter 
solcher  Brennereiwürze  werden  mit  Brennereihefe  angesetzt.  Zu  Anfang 
kann  schwach  gelüftet  werden,  dann  aber  erfolgt  die  Bewegung  nur  durch 
Rührwerk.  Die  Anfangstemperatur  bei  der  Gilhrung  ist  12  bis  13®.  Um 
eine  Erhöhung  der  Temperatur  über  12  bis  13®  zu  vermeiden,  wird  nöthigen- 
falls  gekühlt.  Nachdem  die  Gährung  beendigt  ist,  lässt  man  absetzen  und 
trennt  die  Hefe  von  der  vergohrenen  Würze,  die  darauf  pasteurisirt  wird. 

Inzwischen  ist  die  zuzusetzende  Brauereiwürze  in  folgender  Weise 
hergestellt:  Aus  geeignetem  Darrmalz  werden  nach  dem  Dekoktionsver- 
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fahren  etwa  2000  Liter  30  procentige  Würze  bereitet  Das  Malz  wird 
eventaell  zusammen  mit  Bohfrncht  gemaischt,  und  zwar  so  concentrirt  als 
möglich.  Die  Stammwürze  kann  sogar  24  bis  26^  Balling  haben.  Die 
Maischong  findet  bei  einer  Anfangstemperatnr  von  etwa  70®  statt  und  wird 
in  der  Nfthe  der  Orenztemperatnr  gehalten,  damit  sie  in  reichlicher  Menge 
Isomaltose  nnd  Dextrin  bilden  kann.  Dann  wird  die  Wfirze  onter  Znsatz 
von  Hopfen  gekocht;  nach  dem  Kochen  und  Abkühlen  hat  die  Würze 
30®  Balling.  Diese  Würze  wird  nun  mit  der  pastenrisirten  Brennereiwürze 
versetzt,  nach  dem  Abkühlen  in  das  Lagerfass  gefüllt  und  bei  einer  Anfangs- 
temperatnr von  etwa  4  bis  5®  mit  Bierhefe  angesetzt.  Das  weitere  Ver- 
fahren der  Gfthmng  nnd  Lagerung  ist  das  in  der  Branerei  übliche.     Will. 

Sehonfeld  (463)  berichtet  über  die  günstigen  Resultate,  welche  mit 
der  obergfthrigen  Beinhefe  im  Allgemeinen  in  der  Praxis  erzielt  wurden. 
In  den  ersten  zehn  Monaten  des  ersten  Betrieb^ahres  wurden  schon  600  kg 
Reinhefe  verschickt  Die  Hefe  besitzt  die  seitens  der  Praxis  verlangten 
Eigenschaften  guten  Auftrieb,  schnelle  El&rung,  festliegenden  Satz  in  der 
Flasche,  niedrige  VergShrung  und  ein  geschmacksreines  Bier  zu  geben  in 
vollstem  Masse.  Sehr  gute  Erfolge  sind  immer  in  den  Fällen  erzielt  worden, 
in  welchen  Bottichgährung  besteht  und  Qährungen  mit  13-1 4®  R  angestellt 
werden.  Aber  selbst  bei  noch  niedrigeren  Ofthrtemperaturen  ist  die  Hefe 
bei  (Gebrauch  von  Bottichen  zur  vollsten  Zufriedenheit  eingeschlagen. 

Den  besten  Erfolg  konnten  diejenigen  Brauereien  konstatiren,  welche 
die  Hefe  zuerst  mit  wenig  Würze  im  Zuber  oder  Wännchen  vorstellten,  sie 
nach  dem  Ankommen  dann  erst  in  den  Bottich  gaben  und  die  Hefegabe  sehr 
hoch  bemassen. 

Auch  da  war  die  Hefe  vorzüglich  eingeschlagen,  wo  sie  in  kleinen 
Bottichen  bei  höheren  Temperaturen  hergeführt  wurde. 

Bei  der  Fassgähr  waren  manchmal  Misserfolge  zu  verzeichnen,  welche 
vor  allem  daran  liegen,  dass  die  Oährung  nicht  energisch  genug  einsetzte, 
so  dass  der  Hopfentrieb  ungewöhnlich  schwach  blieb  und  auch  der  Hefen- 
trieb nicht  befriedigte.  Besonders  soll  auch  die  Hefe  die  schöne  weisse  Farbe 
vermissen  lassen.  Es  fehlte  hier  der  Hefe  die  erforderliche  zymatische  Erafb, 
um  so  viel  Gährenergie  zu  entwickeln,  dass  eine  ausreichend  kräftige  Kohlen- 
säurebildung einsetzen  konnte,  welche  das  Bier  aus  dem  Spunde  heraus- 
treiben musste. 

Es  ist  nicht  unwahrscheinlich,  dass  der  Zymasegehalt  der  Reinhefe 
auf  dem  Versand  oder  auch  bei  längerem  Liegenlassen  der  Hefe  nach  An- 
kunft der  Sendung  sehr  beträchtlich  abnimmt;  denn  obergährige  Hefen 
verlieren  ihren  Zymasegehalt  verhältnissmässig  schnell  und  das  besonders 
bei  wärmeren  Tagen.  Kommt  dann  dazu,  dass  die  Hefengabe  etwas  niedrig 
ist,  die  Anstelltemperatur  ebenfalls  nicht  hoch  genug  genommen  wird,  so 
wird  die  in  ihren  zymatischen  Eigenschaften  arg  geschwächte  Hefe,  obgleich 
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sie  noch  ausreicliende  Yermeliniiigsfähigkeit  besitzt,  eine  ungenügende 
GUhrthätigkeit  zeigen  nnd  schlechten  Hopfen-  und  Hefentrieb  geben.  Denn 
gerade  geringe  Hefegaben  hatten  solche  wenig  befriedigende  Qähmngs- 
erscheinongen  znr  Folge,  welche  wahrscheinlich  wohl  auch  der  unzureichen- 
den Vermehrung  der  Hefezellen  zur  Last  zu  legen  sind,  für  welche  bei  der 
Gfihmng  in  kleinen  Fässern  nicht  so  viel  Luftzutritt  geschaffen  werden 
kann,  als  in  Bottichen,  welche  durch  kräftiges  Aufziehen  energisch  durch- 
lüftet werden. 

Dazu  kommt,  dass  die  Reinhefe  eine  Elumphefe  ist,  welche  fest  zu 
Boden  sitzt  und  nicht  so  leicht  in  schwebende  Bewegung  zu  bringen  ist, 
wie  eine  andere  mehr  staubige  Hefe  und  darum  von  den  Wänden  des  Fasses 
leicht  angezogen  und  festgehalten  wird.  Diesen  umständen  dürfte  das  theil- 
weise  ungünstige  Verhalten  der  Beinhefe  bei  der  Fassgähr  zuzuschreiben  sein. 

WiU. 

Llndner  (417)  beschreibt  das  NATHAN'sche  Bierherstellungsverfahren 
im  „Hansena" -Apparat.  Das  Ziel  des  Verfahrens  ist,  den  ganzen  Gähr- 
process  ohne  Infektion  innerhalb  weniger  Tage  (meist  6)  durchzuführen. 

Der  „Hansena** -Apparat  ist  Sterilisir-  und  Reinzuchtapparat  zugleich. 
Er  besteht  aus  100  hl  fassenden,  geschlossenen,  gusseisemen  Gefässen, 
welche  bei  sehr  hoher  Temperatur  emaillirt  sind.  Durch  die  Mitte  des 
Deckels  geht  ein  Quirl.  Der  Quirl  ist  gewissermaassen  das  Wahrzeichen 
des  neuen  Verfahrens.  Die  Würze  kann  in  den  Apparaten  nOthigenfalls 
noch  einmal  aufgekocht  werden;  denn  in  den  Mantel,  welcher  fast  bis  zum 
Deckel  die  Gefässe  umgiebt,  kann  Dampf  eingeleitet  werden,  um  die  Wärme- 
zufuhr zu  der  Würze  zu  beschleunigen,  wird  der  Quirl  laufen  gelassen.  Zur 
Abkühlung  wird  Wasser  resp.  Salzlösung  in  den  Mantel  eingeleitet.  In  3-4 
Stunden  sind  die  100  hl  Würze  bis  auf  die  Anstelltemperatur  (10-15^0.)  ge- 
bracht Während  der  Abkühlung  wird  durch  die  Vakuumpumpe  Luft  an- 
gesaugt. Nach  dem  Abkühlen  werden  ca.  12-15  Liter  Hefe  eingeftihrt  und 
diese  durch  den  Quirl  vertheilt.  Während  der  ersten  3  Tage  folgen  nach 
je  2-3  Stunden  Bewegung  wieder  3-4  Ruhe.  Gelüftet  wird  nicht  allzuviel, 
ja  man  vertreibt  am  dritten  oder  vierten  Tag  die  etwa  noch  in  der  Würze 
befindliche  Luft  mit  Kohlensäure.  Das  Durchlüften  mit  Eohlensäare 
wird  24  Stunden  lang  durchgeführt  bis  das  sogenannte  Jungbouquet  ver- 
schwunden ist  Wenn  ungefähr  drei  Viertel  der  angestrebten  Vergährung 
erreicht  sind,  wird  die  Hefe  ausreifen  gelassen  und  die  Temperatur  all- 
mählich bis  auf  1<^  oder  0^  G.  herabgedrückt.  Hierauf  wird  das  Bier  kar- 
bonisirt.  Hierzu  sind  24-36  Stunden  nothig.  Nunmehr  kann  direkt  auf  das 
Transportgefäss  filtrirt  werden  oder  man  lässt  noch  2  Tage  das  Bier  ruhig 
stehen,  damit  sich  die  Hefe  absetzen  kann.  Das  Bier  wird  durch  ein  stark 
versilbertes  Rohr,  welches  hoch  oder  niedrig  geschraubt  werden  kann,  am 
Boden  des  Gefässes  abgezogen.   Unter  normalen  Verhältnissen  ist  vorge- 
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sehen,  das  Bier  vor  dem  Carbonisiren  zn  filtriren  and  in  einen  zweiten 
„Hansena^ -Apparat  zn  drücken;  die  Kohlensftnre  wird  dann  nnter  Druck 
eingefiilirt.  Hier  kann  anch  das  Pastenrisiren  der  ganzen  Flüssigkeit  vor- 
genommen werden.  Die  Hefe  erscheint  nach  der  Arbeit  in  diesem  Apparat 
nicht  geschwächt.  Ihre  Zellen  sind  plasmareich  and  enthalten  ziemlich  viel 
Glykogen  aufgespeichert.  Mit  Hilfe  dieser  Apparate  hat  man  die  Gfthrung 
völlig  in  der  Hand.  3  derselben  sind  in  einer  Brauerei  bereits  in  ThStig- 
keit  und  soll  das  Produkt  von  2-3  Monate  gelagertem  gutem  Lagerbier  nicht 
zu  unterscheiden  sein.  (Dieses  ürtheil  dürfte,  wenigstens  soweit  wir  in  dem 
NATHAir'schen  Apparat  hergestelltes  Bier  kennen  zu  lernen  Gelegenheit 
gehabt  haben,  etwas  sehr  optimistisch  gefärbt  sein.  Auch  der  Satz:  „Die 
Infektionsgefahr  ist  überall  ausgeschaltet''  begegnet  wohl  noch  manchem 
berechtigtem  Zweifel.  Ob  wir  mit  dem  NATHAN'schen  Verfahren  „am  An- 
fang einer  grossen  Umwälzung  in  der  Brauerei  stehen,  die  sie  zu  neuen  Siegen 
führen  dürfte'',  bleibt  abzuwarten.  BiBher  zeigt  sich  bei  allem  Interesse 
für  dieses  und  ähnliche  Verfahi-en  wenig  Neigung,  dieselben  auch  in  den 
Brauereibetrieb  einzuführen.  D.  Ref.)  Will. 

Will  (490)  weist  zunächst  darauf  hin,  dass  nach  den  in  der  Litteratur 
vorhandenen  Angaben  es  den  Anschein  gewinnt,  als  ob  Hefe-Dextrosewasser, 
neutrales  und  schwach  alkalisches  Hefewasser  hinsichtlich  ihrer  Brauch- 
barkeit für  die  biologische  Analyse  gleichwerthig  seien.  Dies  ist  je- 
doch nach  den  zahlreichen  vergleichenden  Beobachtungen  nicht  der  Fall. 
Soweit  es  sich  um  „Stäbchenbakterien"  handelt,  scheint  neutrales  Hefe- 
wasser vollständig  genügend  zu  sein,  um  die  Gegenwart  von  lebenden  Zellen 
nachzuweisen.  Sarcina  (im  technischen  Sinne,  also  typische  Sarcina  und 
Pediococcus)  dagegen  entwickelt  sich  nach  vergleichenden  Beobachtungen 
in  neutralem  Hefewasser  nur  in  sehr  vereinzelten  Fällen,  während  alka- 
lisches Hefewasser  meist  ein  sehr  gutes  Nährsubstrat  für  dieselbe  ist  und 
der  Nachweis  von  lebenden  Sarcina-Zellen  bei  Anwendung  desselben  wohl 
in  den  meisten  Fällen  sicher  gelingt,  wenn  auch  zuweilen  die  Entwicklung 
nur  eine  verhältnissmässig  geringe  ist. 

Verf.  ist  einer  Anregung,  welche  er  aus  den  Mittheilungen  von  F. 
ScHöNFBLD^  erhalten  hat,  gefolgt  und  hat  Richabd  Bbaün  veranlasst,  zur 
Kontrolle  der  Reinhefe  aus  den  Propagimngsapparaten  bei  sehr  zahlreichen 
Untersuchungen  neben  neutralem  Hefewasser  auch  Hefewasser  mit  einem 
Zusatz  von  Ammoniak  zu  verwenden.  Dabei  wurde  neutralem,  völlig  klarem 
und  möglichst  absatzlosem  Hefewasser,  welches  in  FnEUDENBEiCH-Eölbchen 
in  Mengen  von  8-10  ccm  vertheilt  war,  kurz  vor  dem  Einimpfen  der  Probe 
1  Tropfen  Ammoniak  vom  spec.  GFew.  0,96  zugesetzt.  Die  Ergebnisse,  welche 
bis  jetzt  erhalten  wurden,  sind  recht  befriedigend. 


*)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  9, 1898,  p.  138. 
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Bei  der  mikroskopischen  üntersnchnng  ist  insbesondere  den  Boden- 
sätzen in  den  Knltnren  Anfmerksamkeit  zuzuwenden. 

In  ausgedehnter  Weise  wird  nun  neben  anderen  Nährlösnngen  Hefe- 
wasser mit  einem  Zusatz  von  Ammoniak  zur  biologischen  Untersuchung 
von  Brauwasser  angewendet  Will. 

Henneberg  (386)  beobachtete  im  Jahre  1898  auf  den  mit  Hefe  be- 
strichenen GipsblOcken  fRr  die  Sporenkultnr  ausser  den  gewöhnlichen 
Amöbenformen,  wie  sie  Lindneb  abbildet»  solche  von  der  Gestalt  einer  Nakt- 
schnecke,  die  sich  durch  eine  lange  Geissei  ziemlich  schnell  fortbewegten. 
Nach  einiger  Zeit  erschienen  auf  den  unter  einer  Glocke  feucht  gehaltenen 
Gipsblöcken  kleine  bräunliche  Schleimmassen,  die  sich  netzartig  ausbrei- 
teten, ihre  Formen  veränderten  und  Bewegung  zeigten.  Später,  als  die  Gips- 
blöcke allmählich  eingetrocknet  waren,  fanden  sich  an  Stelle  der  braunen 
Schleimmassen  ganze  Reihen  von  kleinen,  anf  kurzen  Stielen  ruhenden, 
bläulich- weissen,  rundlichen  Köpfchen  vor.  Nach  Zopf  liegt  hier  der 
Schleimpilz  Physarum  leucoptaeum  vor. 

Charakteristisch  für  die  Schleimpilzamöbe  sind  die  meist  kurzen, 
spitzen,  stachelförmigen  Pseudopodien,  durch  die  sie  eine  unregelmässige, 
zackige  Umrandung  erhält. 

Die  Amöben  scheinen  mit  Vorliebe  Hefezellen  aufzunehmen.  Verf.  ge- 
lang es  nicht,  die  Frage  sicher  zu  entscheiden,  ob  die  von  den  Amöben 
schliesslich  wieder  ausgestossenen  Zellen  abgetödtet  sind.  Dem  Aussehen 
nach  sind  die  meisten  noch  lebend.  Auch  Bakterien  wurden  oft  in  grosser 
Menge  aufgenommen. 

Zum  Unterschied  von  den  wenig  lichtbrechenden,  zart  umrandeten, 
kugeligen  Amöben,  die  nur  vorübergehende  Rnheformen  darsteUen^  sind 
die  encystirten  Formen  Dauerruhezustände.  Die  äussere  Membran  der  letz- 
teren ist  unregelmässig  und  geschichtet  und  giebt  dieser  Form  ein  eckiges 
Aussehen.  Regelmässig  können  die  Dauerformen  hervorgerufen  werden, 
wenn  man  die  Kulturen  langsam  austrocknen  lässt. 

Die  Plasmodien  dieses  Schleimpilzes  sind  je  nach  der  Menge  der  auf- 
genommenen Körper  und  je  nach  der  Ausdehnung  hell  bis  dunkelbraun  ge- 
färbt Gute  Fruchtbildung  erhielt  Verf.  leicht  auf  Gipsblöcken,  auf  Pferde- 
mist und  besonders  in  den  RsmEs'schen  Keimschalen.  Die  Sporen  behalten 
lange  Zeit  ihre  Keimfähigkeit;  es  keimten  fast  sämmtliche  noch  nach  1^/^ 
Jahr. 

Die  Thieramöben,  welche  sich  häufig  mit  den  Schleimpilzamöben  an 
derselben  Stelle  zusammenfanden,  bilden  keine  Schwärmer,  vermögen  sich 
nicht  zu  Plasmodien  zu  vereinigen  und  bilden  keine  Früchte.  Die  vom  Verf. 
aufkeimendem  Korn,  auf  Gipsblöcken,  in  Heuinfüsen  oft  mit  Schleimpilzamö- 
ben am  häufigsten  gefundene  Art  von  Thieramöben  konnte  von  letzterer  leicht 
unterschieden  werden.  Die  Fortbewegung  geschah  durch  ruckweise  hervor- 
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qaellendes,  körnchenfreies  Plasma.  Die  QröBse  der  Amöben  war  meist  ein 
wenig  beträchtlicher  als  bei  den  beschriebenen  Schleimpilzamöben.  Ebenso 
wie  von  den  PilzamOben  wnrden  anch  von  diesen  Amöben  häufig  Hefezellen, 
und  zwar  wie  dort  kleine  Hefenarten  (Tomla)  aufgenommen.  Die  encystirten 
Formen  unterscheiden  sich  durch  die  einfache  Membran  von  den  mehrschichti- 
gen „Dauerformen^der  Schleimpilzamöben.  Sie  waren  auch  gegenTrockenheit 
empfindlicher  als  letztere.  Nach  6  Monaten  keimten  viele  nicht  mehr,  und 
nach  19  Monaten  waren  sie  sämmtlich  abgestorben.  Will. 

Will  (489)  hat  die  beiden  Holzkohlekonserven  No.  9  und  10  nach 
Verlauf  von  14  Jahren  und  2  Monaten  wiederholt  untersucht^.  Erstere  war 
durch  Wasser,  welches  durch  Rostlöcher  eingedrungen  war,  verdorben.  Die 
Konserve  No.  10  dagegen  entwickelte  noch  Hefe  und  zwar  wilde. 

Die  gleichzeitige  Prüfung  einiger  anderer,  ebenfalls  im  Jahre  1886 
angefertigter  und  im  Eiskasten  aufbewahrter  Hefekonserven  ergab  ver- 
schiedene Besultate.  Eine  Holzstoff-  und  eine  Asbestkonserve  waren  ver- 
dorben. Eine  zweite  Asbestkonserve,  welche  unzweifelhaft  nach  Verlauf 
von  14  Jahren  und  2  Monaten  zum  erstenmal  geöfihet  wurde,  enthielt  noch 
relativ  viel  lebens-  und  entwicklungsfähige  Zellen  von  wilder  Hefe.  Die 
Kulturhefe  war  todt 

Auch  der  Asbest  eignet  sich  also  unter  gewissen  Bedingungen  sehr 
gut  als  Beimengung  zur  Konservirung  von  Hefe.  Immerhin  dOrften  die  mehr 
oder  weniger  porösen,  Wasser  auftaugenden  Substanzen  wie  Holzstoff,  Holz- 
kohle etc.,  welche  auch  das  Trocknen  der  Hefemischungen  erleichtem,  den 
Vorzug  verdienen. 

Die  Hauptsache  bleibt  in  allen  Fällen,  dass  die  Trocknung  in  zweck- 
entsprechender Weise  vorgenommen  wird.  Beim  Konserviren  von  Reinhef^ 
müssen  geschlossene  Apparate  angewendet  werden.  Das  dritte  Erfordemiss 
ist  dabei  die  rasche  Entfernung  des  beim  Trocknen  verdampften  Wassers 
Gänzlich  fehlerhaft  sind  solche  Vorrichtungen,  bei  welchen  die  Hefekon- 
serve  auf  mehrere  übereinander  liegende  Horden  aufgetragen  wird.    Will. 

Nach  Ghristek  (348)  verschwindet  die  der  Reinzuchthefe  Rasse  II 
eigenthümliche  Schaumvergährung  in  der  Regel  mit  dem  ersten  Turnus  der 
Bottiche,  d.  h.  sobald  sich  die  Hefe  akklimatisirt  hat,  tritt  die  normale  Gäh- 
rungsform  mit  der  besten  Vergähruug  ein.  Die  Schaumgährung  hält  aber 
länger  an,  wenn  eine  grössere  Malzerspamiss  beim  Maischen  ausgeübt  wird 
oder  das  Malz  nicht  eine  entsprechende  Auflösung  während  des  Wachsthums 
erlangt  hat,  infolgedessen  eine  schlechte  Verzuckerung  im  Maischprocess 
stattgefimden  hat. 

Verf.  hat  nach  seinen  Erfahrungen  die  Ueberzeugung  gewonnen,  dass 
die  Reinhefe  Rasse  n,  als  Brennereihefe  geführt,  mit  höherem  Alter  bessere 


')  Koch's  Jahreeber.  Bd.  11, 1^0,  p.  127. 
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Eigenschaften  annimmt  und  nnter  keinen  Umständen  Schaamgährmig  er- 
zeugt, wenn  Matterhefe  sowohl  wie  Milchs&orematter  übersaaert  nnd  alle 
Monate  wenigstens  einmal  Keinhefe  nnd  Milchsänre-Reinknltor  derselben 
beigegeben  wird. 

Die  letzte  Hefe,  von  welcher  man  die  aufzubewahrende  Hefe  abnehmen 
will,  lässt  man  um  3-5^  Bllg.  weniger  vergähren.  Femer  setzt  man  der 
aufzubewahrenden  Hefe  auf  100  Liter  1  g  Chinin  oder  2  g  Antipyrin  zu. 
Die  so  Torbereitete,  auf  ca.  -{-8^  R.  abgekühlte  und  luftdicht  eingeschlossene 
Hefe  wird  bei  einer  Temperatur  von  +8®  R.  aufbewahrt.  WiU. 

Dennhardt  (357)  hat  auf  Veranlassung  von  Lindneb  zumeist  die- 
selben Hefen,  welche  letzterer  zu  seinen  „Gährversuchen  mit  verschiedenen 
Hefen-  und  Zuckerarten"  ^  verwendet  hat,  geprüft.  Im  Ganzen  kamen  115 
Hefen  zur  Untersuchung. 

Nachdem  bereits  im  Jahre  1890  und  1891  durch  Linbnxb  die 
Existenz  niedrig  vergährender  Hefen  sowohl  in  den  Gruppen  untergfihriger 
Bierhefen  als  auch  bei  Brennerei-  und  wilden  Hefen  festgestellt  worden 
war,  ist  später,  namentlich  auf  Anregung  der  DBLBBüOK-lBMiscH'schen 
Versuche  über  den  Endvergfthrungsgrad  der  Hefen  Saaz  und  Frohberg, 
eine  Reihe  von  Hefen  auf  die  Zugehörigkeit  zu  diesen  Typen  geprüft  wor- 
den. Nach  den  Untersuchungen  von  Schuko w'  gehören  fast  sämmtliche 
Weinhefen  dem  Typus  Saaz  an. 

Die  weite  Verbreitung  niedrig  vergährender  Hefen  in  der  Natur  legte 
den  Gedanken  nahe,  ob  nicht  auch  unter  den  Eulturhefen  und  ihren  Be- 
gleitern, den  wilden  Hefen,  eine  grössere  Anzahl  Saaz-Hefen  vorhanden 
sein  möchten. 

Die  Gtthrversuche  wurden  bei  25®  C.  zumeist  in  Standcylindern  von 
250  ccm  Inhalt  ausgeführt.  Beschickt  wurden  die  Gylinder  mit  170  ccm 
steriler  Würze;  ihre  Impfung  geschah  durch  5-10  ccm  gährender  Würze, 
welche  in  10  g-Fläschchen  am  Tage  vorher  mit  einer  Platinöse  Hefe  ge- 
impft und  bei  Zimmertemperatur  stehen  gelassen  waren. 

Als  wichtigstes  Ergebniss  wurde  festgestellt,  dass  fast  die  Hälfte  der 
39  untersuchten  wilden  Hefen  dem  Saaz-Typus  angehören. 

Von  27  Brennerei-  und  Presshefen  hat  nur  die  Hefe  138  sich  als 
Saaz-Hefe  erwiesen.  Unter  38  obergährigen  Brauereihefen  haben  sich  nur 
5  Saaz-Hefen  ermitteln  lassen. 

Am  Ende  der  Gährung  wurde  die  Säurezunahme  bestimmt  Die  dabei 
gewonnenen  Zahlen  zeigen  beim  Vergleich  mit  dem  scheinbaren  Vergäh- 
rungsgrad  keine  gesetzmässigen  Beziehungen.  Bei  den  obergährigen  Hefen 
vom  Typus  Saaz  sind  allerdings  die  Säurezahlen  durchschnittlich  niedriger 


^)  KocH'fl  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  112. 
*)  EocH*s  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  189. 
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als  bei  den  Hefen  vom  Frohberg-Typns,  jedoch  kommen  anter  letzteren 
auch  schwach  säuernde  vor. 

Die  wilden  Hefen  zeigen  ebenso  bald  eine  stärkere,  baldeineschwäcbere 
Sänreznnahme.  Aach  Beziehongen  zwischen  der  Vergährang  verschiedener 
Zackerarten  and  dem  Vergährongsgrad  der  Würze  lassen  sich  nicht  aas- 
findig machen. 

Das  eine  geht  aas  den  Tabellen  hervor,  dass  der  Endvergährangs- 
grad  fHr  die  Charakteristik  der  Hefen  von  Bedeatang  ist. 

Die  aas  Milch  stammenden  Mazan-Hefen  reagieren  mit  Bierwürze  nnr 
wenig. 

In  den  entsprechenden  LnmmBB'schen  Qährversuchen  blieb  Maltose 
aach  anvergohren.  Will. 

Bemont  (332)  hat  32  kg  FaselOl  der  fraktionirten  Destillation 
anterworfen.  Der  Siedepunkt  des  grössten  Antheils  liegt  bei  ca.  131^  C. 
Bei  Oxydation  desselben  mit  Ghromsäaregemisch  erhielt  der  Verf.  neben 
einem  nicht  angegriffenen  Anthefl  optisch  aktive  Valeriansäare  vom  Siede- 
punkt 175^,  einen  ebenfalls  optisch  aktiven  Valeriansäare -Amylester  vom 
Siedepunkt  191- 192  ^  der  in  die  erwähnte  Yaleriansäure  und  aktiven 
Amylalkohol,  bei  ca.  131®  siedend,  sich  spalten  lässt  und  endlich  ein  bei 
92-93®  siedendes  Valeraldehyd,  nur  schwach  optisch  aktiv,  welches  bei 
der  Oxydation  eine  ebenfalls  fast  inaktive  Yaleriansäure  liefert  Der  Oäh- 
rungsamylalkohol  scheint  also  bei  Oxydation  wesentlich  Methyläthylessig- 
säure zu  liefern,  die  nur  wenig  Isopropylessigsäure  enthalten  kann. 

Behrens. 

Mfiller-Thurgau  (438)  theilt  vorläufig  einige  allgemeine  Ergeb- 
nisse von  Untersuchungen  über  die  Pilzflora  von  Obstsäften  mit  Das  auf 
den  Obstfrüchten  zur  Zeit  der  Ernte  vorhandene  Pilzgemisch  ist  in  der 
Regel  ungünstiger  beschaffen  als  das  auf  den  Trauben  befindliche,  d.  h.  es 
treten  die  guten  Hefen  gegenüber  schädlich  wirkenden  Organismen  meist 
sehr  bedeutend  zurück.  Je  nach  der  örtlichen  Herkunft  zeigen  die  Obst- 
säfte grosse  Verschiedenheiten  bezüglich  der  darin  enthaltenen  Pilzflora. 
Die  spätreifenden,  meist  herberen  Bimsorten  ergaben  wiederum  ein  für  die 
Gährung  weitaus  günstigeres  Pilzgemisch  als  die  frühreifen,  z.  B.  Theilers- 
bimen.  Bei  letzteren  fanden  sich  beispielsweise  in  einer  am  23.  September 
1898  direkt  von  der  Presse  entnommenen  Probe  nur  wenige  gährungs- 
fähige  elliptische  Hefen,  dagegen  S.  apiculatus  in  Menge,  femer  zahlreiche 
torulaartige  nicht  gährende  Sprosspilze,  endlich  in  ziemlicher  Menge  eine 
ebenfalls  nicht  gährende  rothe  Hefe.  Schimmelpilze,  besonders  Penicillium 
glaucum  bildeten  fast  stets  einen  wesentlichen  Bestandtheil  in  den  frischen 
Bimsäften,  auch  wenn  angefaultes  Obst  sorgfältig  entfernt  wurde;  De- 
matium  war  konstant  vorhanden.  Bakterien  fanden  sich  stets  in  grosser 
Menge;  bei  Theilersbirnmosten  waren  von  den  auf  (saurer)  Mostgelatine 
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wadiBenden  Colonien  10-15^/q  durch  Bakterien  gebildet.  Wurde  bei  Ge- 
winnung des  Saftes  nicht  mit  grosser  Eeinlichkeit  verfahren,  z.  B.  während 
eines  Tages  mit  der  gleichen  Obstmühle  gemahlen,  ohne  dass  dieselbe  von 
Zeit  zu  Zeit  gereinigt  wurde,  so  stieg  der  Bakteriengehalt  ganz  beträchtlich. 

Ein  am  10.  November  aus  Waldhöfler  Aepfeln  gewonnener  frischer 
Saft  enthielt  eine  viel  besser  zusammengesetzte  Pilzflora.  Hier  waren  die 
eigentlichen  Weinhefen  von  Anfang  an  in  der  Ueberzahl,  Schimmelpilze 
bildeten  z.B.  nur  1^/^  der  Gesammtzahl  der  Pilze.  —  Die  Untersuchungen 
werden  fortgesetzt.  Schuhe, 

Ludwig  (420)  theilt  seine  eigenen  Beobachtungen  über  Baumflüsse 
aus  den  Jahren  1899  und  1900  mit.  Der  durch  die  Pilzgenossenschaft  der 
Torula  monilioides  verursachte  braune  Fluss  ist  auch  in  den  beiden  Jahren 
vielfach  anObstbäumeUi  Chausseebäumen,  Pai*kbäumen  und  auch  vereinzelt 
in  Wäldern  aufgetreten  und  gingen  mehrfach  ganze  Alleen  im  Laufe  der 
Jahre  daran  zu  Grunde.  Hebm.  v.  Schbbnk  beobachtete  die  Krankheit  an 
Uhnen  und  Buchen  in  den  nordatlantischen  Staaten,  in  Maine  und  New- 
Hampshire  sehr  häufig.  Nypbls  (Maladies  de  plantes  cultiv6es  XU.  Les 
arbres  des  promenades  urbaines  et  lescauses  deleurd^perissement.  Bruxelles 
1899)  berichtet  über  die  gleiche  Krankheit  aus  Brüssel.  Auch  von  anderer 
Seite  wurde  aus  verschiedenen  Gegenden  der  Niederlande  und  Frankreichs 
die  weite  Ausbreitung  des  braunen  Schleimflnsses  gemeldet. 

Von  den  Organismen,  welche  sich  sekundär  in  diesem  Schleimfluss 
entwickeln,  sind  von  besonderem  Interesse  die  Cänomyceten,  welche  in 
Deutschland,  namentlich  an  Eosskastanien,  Ulmen  etc.  dem  Fluss  oft  ein 
hellbraunsandiges  Aussehen  verleihen.  Sie  scheinen  allgemeine  Verbrei- 
tung zu  haben. 

Anfang  Dezember  1900  fand  Verf.  am  Fuss  einer  Rosskastanie  bei 
Greiz,  an  der  er  schon  seit  Jahren  den  Torula-Fluss  mit  Algen  und  Cänomy- 
ceten beobachtete,  an  den  Stelleu  des  Bodens,  auf  welche  im  Sommer  der 
braune  Pilzschleim  herabfloss,  einen  neuen  Discomyceten,  Aleura  accedens, 
(der  offenbar  die  frühere  Fruchtform  eines  der  im  Fluss  auftretenden  Myco- 
myceten  ist). 

Weissen  Eichenfluss  (Endomyces-Leuconostoc-Genossenschaft)  zeigten 
1899  bei  Schmalkalden  und  Greiz  die  Eichen.  1900  trat  der  Fluss  nur  an 
wenigen  Bäumen  hervor.  Zu  den  thierischen  Gästen  gehört  seit  1894 
regelmässig  die  Honigbiene,  die  Verf.  von  1884-1894  nie  an  den  Gähr- 
stellen  fand.  Es  scheint  daraus  zu  folgen,  dass  diese  Krankheit  erst  neuer- 
dings bei  uns  aufgetreten  ist  (etwa  seit  Anfamg  der  80er  Jahre)  und  dass 
die  Bienen  erst  allmählich,  in  Jahren  sonstigen  Nahrungsmangels,  sich  der 
neuen  Genussquelle  zugewendet  haben. 

Der  Moschusfluss,  bei  welchem  die  Fusariumform  der  Nectria  acquae- 
ductum  (Bbh.  et  Rdlkf.)  LuDwia  die  Hauptmasse  des  weissen  oder  röth- 
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liehen  Pilzsehleimes  bildet,  trat  aneh  1899  und  1900  an  den  Linden 
des  Fürstlichen  Parkes  zn  Greiz  nnd  1900  an  der  dnrch  den  Friedhof  vom 
Park  getrennten  Friedhofstrasse  an  Ahombäomen  auf.  Will. 

Holtz  (388)  weist  an  der  Hand  der  einschlägigen  Literatnr  daranf 
hin,  dass  gerade  in  den  wichtigsten  Punkten  die  Anschauungen  der  ver- 
schiedenen Autoren  über  die  Natur  und  die  Bedeutung  der  Baumflüsse 
wesentlich  auseinandergehen.  Als  wichtigstes  Moment  der  Nachuntersuch- 
ung ergiebt  sich  die  Frage,  ob  eine  parasitäre  Wirkung  von  Pilzen  in  der 
von  Ludwig  geltend  gemachten  Art  statt  hat,  und  weiter,  ob  sich  die  Ver- 
änderungen und  stofflichen  Umsetzungen  des  Ergusses  mit  bestimmten 
Mikroorganismen  in  Zusammenhang  bringen  lassen. 

Verf.  beobachtete  im  Jahre  1898  in  der  Umgebung  von  Karlsruhe  an 
£ichen  und  Ulmeu,  aber  auch  nicht  selten  an  Rosskastanien  und  Tulpen- 
bäumen Baumflüsse.  Dabei  ergab  sich,  dass  niemals  eine  Erscheinungs- 
form in  die  andere  überging  oder  zusammen  mit  einer  anderen  auftrat, 
etwa  in  der  Weise,  wie  das  Ludwig  beschreibt.  Die  Ausbruchstelle  trug 
in  vielen  Fällen  die  Spuren  stattgehabter  mechanischer  Verletzungen.  Bei 
den  Ulmen  waren  es  häufig  Frostrisse,  aber  auch  öfter  Astbruchstellen 
sowie  andere  Verletzungen,  an  denen  sich  Schleimerguss  zeigte.  Bei  Lirio- 
dendron  und  Rosskastanien  lagen  nur  Frostrisse  und  Astbruchstellen  vor. 
Bei  den  Eichen  konnten  dagegen  nur  einigemal  Frostrisse,  Blitzschläge 
und  eingewachsene  Homäste  sowie  BohrlOcher  gewisser  Insekten  (Cerambix 
cerdo  L.)  von  aussen  nachgewiesen  werden.  In  geschlossenen  Waldbe- 
Btänden  konnte  die  Krankheit,  wenn  von  einer  solchen  überhaupt  geredet 
werden  darf,  bei  der  Eiche  nicht  gefunden  werden.  Der  unmittelbare  Zu- 
sammenhang der  Häufigkeit  des  Auftretens  mit  dem  Gesundheitszustande 
der  Bäume  wird  kaum  mehr  in  Abrede  gestellt  werden  können.  In  dem 
Auftreten  der  Baumflüsse  sind  gewisse  Beziehungen  zur  Witterung  unver- 
kennbar. 

Als  Gesammtresultat  der  Untersuchungen  und  Beobachtungen  ergibt 
sich  eine  andere  Anschauung  über  die  Natur  und  Bedeutung  der  Erschei- 
nungen an  den  lebenden  Bäumen,  als  sie  von  Ludwig  erstmals  entwickelt 
ward.  Parasitische  Pilzkrankheiten,  die  zu  einer  Zerstörung  des  Rinden- 
gewebes fahren,  liegen  in  den  Baumflüssen  auf  keinen  Fall  vor,  denn  es 
konnte  nachgewiesen  werden,  dass  ein  Eindringen  irgend  welcher  Rlz- 
elemente  in  die  lebenden  Zellen  der  Rinde,  des  Bastes  oder  Kambiums  und 
eine  Abtödtung  dieser  Gewebetheile  ebensowenig  statt  hat,  als  spontane 
Ausbrüche  als  Folge  einer  sabcorticalen  Pilzwucherung  existii*en.  Dass 
die  von  Ludwig  als  Erreger  aufgeführten  Püze  lange  nicht  in  solcher 
Häufigkeit  und  Verbreitung  sich  vorfinden,  wie  dies  Ludwig  angiebt^  wurde 
schon  früher  von  Hansen  gezeigt  und  geht  auch  aus  deu  Untersuchungen 
des  Verf.'s  zur  Genüge  hervor.  Die  LuDwiG^schen  Mikroorganismen  können 
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demnach  nicht  allein  als  Verursacher  der  in  den  Ansflüssen  vor  sich 
gehenden  Umsetzungsprocesse  hingestellt  werden  nnd  dürfte  wohl  ange- 
sichts dieser  Thatsachen  die  Vermathnng  Hansbn^s,  dass  das  Endresultat 
dnrch  das  Znsammenwirken  vieler  Faktoren  zu  Stande  kommt,  sehr  an 
Wahrscheinlichkeit  gewinnen.  Die  in  den  Banmfiüssen  ansässig  gewor- 
denen Organismen  sind  aher  nur  als  harmlose  Gäste  anzusehen,  die  sich 
den  ausgetretenen,  für  den  Baum  verlorenen  Saft  zu  Nutze  machen. 

Von  genetischen  Beziehungen  zwischen  den  verschiedenen  Mikro- 
organismenformen, die  sich  in  dem  Schleimflusse  der  Eiche  vorfinden,  etwa 
in  der  Art,  wie  es  Ludwig  annimmt,  konnte  nichts  entdeckt  werden  und 
es  wird  wohl  in  Uehereinstimmung  mit  Hansbn  das  Oidium  nicht  als  dem 
LüDwia'schen  Endomyces  Maonusü  zugehörig  betrachtet  werden,  sondern 
als  eine  selbständige  Form  aufgestellt  werden  müssen.  Eine  andere  Frukti- 
fikationsform  als  die  Gonidienbildung  liess  sich  nicht  auffinden.  Bezüglich 
der  Entstehung  von  Gonidien  innerhalb  von  Hyphenzellen,  welche  Erschei- 
nung mehrfach  für  echte  endogene  Sporenbildung  gehalten  und  als  solche 
eingehend  beschrieben  wurde,  konnte  Verf.  durch  die  Verfolgung  des  Ent- 
wicklungsganges dieser  Bildungen  zeigen,  dass  sie  nichts  mit  endogener 
Sporenbildung  zu  thun  hat,  sondern  eine  Durchwachsungserscheinung  ist 
und  in  Folge  dessen  ohne  morphologische  Bedeutung  bezw.  systematischen 
Werth  ist.  Will 

Ludwig  (421)  vertheidigt  seine  Meinung  bezüglich  der  Baumfiüsse 
gegenüber  der  vorstehend  referirten  Kritik  von  Holtz,  weil  Letzterer 
Leuconostoc  Lagerheimii,  Saccharomyces  Ludwigii,  Endomyces  Magnusii, 
Torula  monilioides  und  Micrococcus  dendroporthos  in  den  Baumflüssen  nicht 
fand  und  nicht  berechtigt  gewesen  sei,  deshalb  Ergebnisse  der  Beobachtun- 
gen Lüdwig's  über  die  genannten  Pilze  und  der  durch  sie  verursachten  Er- 
scheinungen, die  andere  Forscher  bestätigt  hätten,  anzuzweifeln.      Kocfi. 

P^reire  und  Gaignard  (443)  erhielten  ein  deutsches  Patent  auf 
ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  denaturirtem  Alkohol  durch  Gährung. 
Nach  demselben  wird  eine  zuckerhaltige  Maische,  welche  aus  den  in  der 
Brennerei  üblichen  Rohstoffen  hergestellt  ist,  mit  kohlensaurem  Kalk  im 
Ueberschuss  versetzt  und  bei  40^  C.  in  einem  geschlossenen  Bottich  zu- 
nächst einer  amylalkoholischen  Gährung  durch  amylozyme  Mikroben  unter- 
worfen. Nach  Beendigung  dieser  Gährung  wird  die  Masse  auf  24^  C.  ab- 
gekühlt und  der  Rest  des  in  ihr  enthaltenen  Zuckers  durch  gewöhnliche 
Alkohol-Hefe  völlig  vergohren.  Die  Maische  wird  sodann  im  Kolonnen- 
apparat abdestillirt,  wobei  zunächst  der  Alkohol  aufgefangen  wird  und  dann 
bis  zur  Erschöpfung  die  Oele  folgen.  Beide  Produkte  werden  gemischt  und 
geben  einen  Alkohol  von  90  Vol.-Proc.  (Chem.  Ztg.)  Kröbe?\ 

House  und  Lancaster  (389)  beschreiben  einen  geschlossenen  Gälir- 
apparat,  der  durch  eine  horizontale  Scheidewand  in  zwei  Kammern  getheilt 
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ist,  welche  mittels  eines  vertikalen  Rohres  commnnidren.  In  dem  Gähr- 
gefSss  befindet  sich  femer  eine  Schlange  zor  Temperatarregolirong  and 
ein  Hopfenextraktions -Apparat.  Letzterer  besteht  entweder  ans  einem 
Schlangenrohr  oder  ans  zwei  concentrischen  Kegelmänteln,  zwischen  denen 
ein  spiralig  angeordneter  Metallstreifen  liegt.  Der  Hopfen  befindet  sich  in 
perforirten  Behältern  innerhalb  des  Schlangenrohrs  resp.  zwischen  den 
Kegelmänteln  and  bleibt  während  der  Gährang  in  dem  Bier,  damit  die 
werthvoUen  Bestandtheüe,  welche  beim  gewöhnlichen  Hopfenverfahren 
darch  das  Kochen  verloren  gehen,  dem  Bier  erhalten  bleiben.  —  Nahe  dem 
Boden  des  Gährgefässes  befindet  sich  eine  Oeflhang  f&r  den  Zatritt  sterili- 
sirter  Loft.  Femer  sind  Aastrittsöffhongen  für  die  Loft  nnd  die  bei  der 
Gährang  gebildete  Kohlensäore  vorgesehen.  Letztere  fliesst  vermöge  ihrer 
eigenen  Schwere  in  ein  geschlossenes  Beservoir,  wird  aas  diesem  darch  eine 
Compressionspompe  in  einen  Cjlinder  gedrttckt,  beim  Eintritt  in  diesen 
darch  einen  Wasserstrahl  gekfihlt,  sodann  darch  weitere  Abkfihlong  in 
einem  anderen  Gefäss  getrocknet  and  schliesslich  in  den  Gasometer  ge- 
leitet oder  passirt  eine  weitere  Reinignngsanlage,  wird  mittels  Chlorcalciom 
getrocknet  nnd  in  Cylindem  verflüssigt.  Die  zn  carbonisirende  Flüssig- 
keit wird  filtrirt,  gekühlt,  indem  sie  darch  Bohren  geleitet  wird,  die  in 
einem  das  Kühlmittel  enthaltenden  Cylinder  liegen  and  satnrirt.  Nach  aber- 
maligem Filtriren  wii*d  dann  die  gekühlte  kohlensäarehaltige  Flüssigkeit 
aaf  Flaschen  oder  Fässer  abgezogen.  (Engl.  Fat.  8125  vom  2.  Mai  1900.) 
( Joarn.  of  the  Fed.  Inst,  of  Brew.)  Kröber, 

Dornig  (361)  onterwirfb  nach  patentirtem  Verfahren  die  Fäces  einer 
trocknen  Destillation,  absorbirt  die  dabei  entweichenden  Gase  in  Wasser 
nnd  destillirt  das  so  erhaltene  Gemisch  nochmals.  Die  Bückstände  dieser 
zweiten  Destillation  werden  als  Absorptionsmittel  fOr  die  Gase  der  ersten 
Destillation  wieder  mit  verwendet.  (Ghem.  Ztg.)  Kröber, 

Windisch  (493)  fand  in  spanischen  Mosten,  welche  nicht  in  Gährang 
zn  bringen  waren,  sowie  in  einem  in  der  Gährang  steckengebliebenen  ans 
spanischen  and  deatschen  Tranben  erhaltenen  Bothwein  Flaoride,  mit  deren 
nach  dem  deatschen  Weingesetze  verbotenen  Yerwendang  zar  Konservimng 
von  Most  and  Wein  man  also  häafiger  za  rechnen  haben  wird.  (Chem. 
Gentralbl.)  Schulze. 

Schone  and  ToUens  (458)  nntersachten  die  Vergährang  der  Pen- 
tosen. Aaszüge  von  Jnt«  and  Biertrebem  worden  theils  mit  Lagerbierhefe, 
theils  mit  Beinhefen  versetzt  and  dabei  konstatirt,  dass  Glykosen  and  Pen- 
tosen dadarch  eine  Abnahme  erlitten,  während  Alkohol,  Essigsäare  and 
Milchsäare  gebildet  worden.  Es  worde  indes  mehr  Alkohol  prododrt  als 
den  vergohrenen  Glocosen  entspricht  Da  reine  Arabinose  ond  Xylose  nach 
früheren  Versochen^  mit  Hefen  nicht  vergähren,  so  bleibt  in  den  Fällen, 

>)  Koches  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  164  u.  281. 
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in  denen  mit  Reinhefe  gearbeitet  wnrde,  nnr  der  Schlnss  übrig,  dass  die 
Pentosen  bei  Gegenwart  von  Glucosen  und  reichlichen  Nährstoffen  mit  ver- 
gohren  werden,  oder  dass  andere,  Furfurol  liefernde  Stoffe,  welche  neben 
den  eigentlichen  Pentosen  in  den  oben  genannten  Auszügen  enthalten  sind, 
der  Gähmng  dnrch  Hefe  nnterliegen.  Kröber, 

Dugast  (362)  concentrirt  die  Weinmoste  bei  40-45®  C  im  Vacuiim 
bei  30  mm  Drack  and  erh&lt  dabei  aus  dünnen  Mosten  einen  dicken  Syrup, 
aus  schweren  Mosten  eine  Gallerte.  Dieser  concentrirte  Most  hält  sich  vor- 
züglich in  —  auch  nur  theilweise  gefüllten  —  verschlossenen  Gefässen  und 
ist  nach  Verdünnung  jederzeit  gährfähig,  ohne  Qualitätseinbusse  erlitten  zu 
haben.  Die  Stärke  der  Weine  hängt  von  der  entsprechenden  Verdünnung  ab. 
Das  Klären  derselben  erfolgt  sehr  schnell,  da  viele  im  Wein  unlöslich  werdende 
Stoffe  während  des  Concentrirens  schon  niedergeschlagen  werden.  Die  con- 
centrirten  Moste  rother  Trauben  geben  daher  auch  blassere  Weine  als  wenn 
die  Moste  in  der  gewöhnlichen  Weise  vergohren  wurden.  Zweckmässig 
werden  die  rothen  Beerenhäute  dreimal  allmählich  auf  65-70®  C.  erhitzt 
und  dann  dem  concentrirten  Most  zugesetzt,  wodurch  die  Farbe  verbessert 
wird.  Das  Eindicken  der  Moste  empfiehlt  sich  besonders  für  solche  Klimate, 
in  denen  die  Gährung  selbst  nicht  gut  durchgeführt  werden  kann ,  um  sie 
in  klimatisch  günstigere  Länder  abzuführen.  (Journ.  of  the  Fed.Inst.  of  Brew.) 

Kröber. 

Frey  er  (445)  hat  die  Fermentation  derEakaosamen  zum  Gegenstande 
einer  Untersuchung  gemacht.  Fermentirter,  „gerotteter"  Kakao  wird  weit 
höher  bezahlt  als  unfermentirte  Waare.  Durch  die  Bettung  werden  die 
Bitterstoffe  der  Kakaosamen  entfernt  und  damit  der  Geschmack  verbessert. 
Femer  beeinflusst  die  Fermentation  in  hohem  Grade  das  Aroma  und  die 
Färbung  der  Samenschale,  sowie  der  Keimblätter.  Endlich  wird  die  jeden 
Samen  einschliessende  Schleimschicht  so  weit  gelockert,  dass  sie  nachher 
durch  Waschen  leicht  entfernt  werden  kann. 

Die  Fermentation  ist  daher  allgemein  verbreitet,  wird  aber  in  der  Praxis 
nach  verschiedenen  Methoden  geübt.  Meist  überlässt  man  die  aus  den  ersten 
Früchten  entnommenen  Samen  in  Haufen,  die  man  mit  Bananenblättern  und 
feuchten  Matten  bedeckt,  oder  in  Gruben  oder  Kasten  der  spontan  eintretenden 
Gährung  und  Selbsterwärmung,  die  man  verschieden  hoch  (Extreme  30  und 
60^  C.)  kommen  lässt.  Nachher  werden  die  Samen  durch  Waschen  vom  ge- 
lockerten anhängenden  Fruchtfleisch,  der  Schleimschicht,  befreit  und  ge- 
trocknet. Schon  Chittendbn  hat  darauf  hingewiesen,  dass  dabei  eine  alko- 
holische Gähmng  stattfindet,  dass  aber  auch  Milchsäure  und  Buttersäure 
entstehen  oder  doch  entstehen  können.  Chittenduk  empfiehlt  sogar  in  Fällen 
mangelhafter  Gähmng  eine  Wiederholung  derselben  unter  Zusatz  von  Zucker 
und  Hefe,  hält  also  für  wesentlich  die  alkoholische  Gähmng. 

Verf.  untersuchte  zunächst  die  Flora  rottender  Kakaobohnen  und  fand 
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schon  am  zweiten  Tage  nach  Beginn  der  Fermentation  zahllose  Mikroorganis- 
men in  und  an  den  Zellen  der  „Schleimscbicht^.  Auf  Ceylon  bestand  die 
Flora  grösstentheils  aus  Sprosspilzen  ellipsoidischer  oder  abgerundet  spindel- 
förmiger Gestalt,  daneben  aus  Stäbchenbakterien  und  Kokken  sowie,  auf  den 
oberflächlich  gelagerten  Bohnen,  aus  Schimmelpilzen  (Penicillium  glaucum). 
Auf  Java  dagegen  \^iirden  ausserdem  mehrere  andere  spitzspindelformige 
und  cylindrische  Hefefonuen  bemerkt  und  neben  den  andern  Bakterien 
auch  Spirillen. 

Die  Thatsache,  dass  weder  bei  Ausschluss  von  Hefe  noch  bei  völligem 
Ausschluss  von  Lebewesen  überhaupt  die  Fermentation  einsetzt  und  die 
Kakaobohnen  die  für  dieselbe  charakteristischen  Veränderungen  der  Farbe, 
des  Geschmacks  und  der  Schleimschicht  erfahren,  folgert  Verf.,  dass  die 
Fermentation  weder  das  Werk  der  eigenen  Enzyme  der  Kakaosamen  ist 
noch  auf  der  Thätigkeit  der  Bakterien  beruht;  vielmehr  sind  die  im  Schleim 
üppig  gedeihenden  Hefen  die  Gährungserreger.  Eine  der  Hefeformen,  welche 
sich  auf  Ceylon  im  fermentirenden  Kakao  immer  vorfand,  züchtete  Verf.  rein 
und  beschreibt  sie  als  Saccharomyces  Theobromae  n.  sp.  Sie  tritt  auf  in  Form 
länglich  ellipsoidischer,  in  der  Mitte  beinahe  cylindrischer  Zellen  von  durch- 
schnittlich 6,15  //  Länge  und  3,1  ^  Breite,  die  vereinzelt  oder  in  Ketten 
verbunden  sind.  Die  Zellen  des  Bodensatzes  einer  Kultur  in  Gährflüssigkeit 
sind  kürzer  und  gedrungener,  die  der  Kahmhaut  lang  cylindrisch  mit  abge- 
rundeten Enden.  Die  grösste  Länge  der  Kahmhautform  betrug  32  /i.  Der 
Zellinhalt  besteht  aus  Plasma  und  1-2,  bei  grösserer  Länge  auch  3-4  Va- 
kuolen. Bei  Nahrungsentziehung  bildet  die  Hefe  bei  25^  schon  in  18  bis 
20  Stunden  in  jeder  Zelle  zahlreiche,  sehr  kleine  Askosporen.  In  Rohr- 
zuckerlösung wächst  die  Hefe  nicht,  erzeugt  auch  keine  Gährung,  sondern 
bildet  degenerirte  Zwergformen  und  stirbt  endlich  ab.  In  Kakaodekokt 
bildet  die  Hefe  bereits  nach  36-48  Stunden  bei  25^  eine  weisse,  später  graue 
Kahmdecke,  die  an  ihrem  oberen  Rande  hellrothwird.  Im  Kakaofruchtfleisch 
erzengt  sie  alkoholische  Gährung. 

Schon  Chittendbn  hatte  daraus,  dass  eine  Fuchsinlösung  die  Keim- 
blätter einer  eingelegten  Kakaobohne  in  kurzer  Zeit  roth  förbte,  geschlossen, 
dass  lösliche  oder  flüssige  Stofie  bei  der  Fermentation  durch  die  Lederhaut 
in  die  Samen  eindringen  und  hier  die  Geschmacks-  und  Farbenänderungen 
erzeugten.  Verf.  hat  den  Verauch  wiederholt  mit  dem  Ergebniss,  dass  ein 
solches  Eindringen  (alkoh  olischer  Fuchsinlösung)  nur  bei  fermentirten  Samen 
stattfindet,  und  schliesst  sich  der  Ansicht  Chittkndek's  an  mit  der  Modifi- 
kation, dass  durch  die  Gährung  der  Verband  der  Steinzellen  in  der  Leder- 
haut der  Samen  gelockert  und  so  das  Findlingen  gelöster  StofliB  von  aussen 
erst  ermöglicht  werde. 

Als  Produkte  der  Fermentation,  wie  sie  in  der  Praxis  gehandliabt 
wird,   werden  Aethylalkohol  (Hefe),    „übelriechende   Alkohole,    wahr- 
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scheinlich  Methyl-  and  höhere  Alkohole^  (Schimmelpilze)  oDd  als  Pro- 
dukte der  Bakterien  Milchsäoie,  endlich  anch  aromatische  Substanzen 
genannt. 

Verf.  hat  dankenswerther  Weise  auch  vergleichende  Fermentations- 
versache mit  seiner  Kakaohefe  in  grossen  Glascylindem  aasgeführt.  Die 
angeimpften  Bohnen  zeigten  während  der  Fermentation  einen  säuerlichen 
Geruch  und  eine  reichliche  Bakterienvegetation,  dementsprechend  nach  dem 
Trocknen  einen  saueren  und  bitteren  Geschmack,  sowie  eine  ungleichmässige 
Färbung  des  Innern.  Am  besten  bewährte  sich  die  Impfung  mit  Reinkultur 
und  Durchfahrung  der  Gährung  bei  relativ  niederer  Temperatur  (23-26°). 
Temperaturen  von  88-42®  und  noch  mehr  höhere  waren  bereits  schädlich. 
Vielleicht  beschleunigen  in  der  Mitte  liegende  Temperaturen  (28-35®)  den 
Gang  der  Gährung,  ohne  die  Qualität  zu  schädigen.  Dementsprechend  wäre 
der  Gang  der  Selbsterwärmung  bei  der  Fermentation  zu  regeln.  Luftab- 
schluss  wirkte  keineswegs  günstig  auf  das  Produkt.  Dagegen  ergab  bei 
Luftzutritt  die  nasse  Durchführung  der  Gährung,  bei  der  die  durch  die 
Gährung  des  Fruchtfleischs  sich  bildende  Flüssigkeit  auf  den  Bohnen  stehen 
bleibt,  das  beste  Produkt 

Endlich  gibt  Verf.  eine  kurze  Anweisung  zur  Fermentation  von  Kakao 
mit  Beinhefe  in  cementirten  Kästen.  Behrens. 

Wehmer  (487)  setzt  die  Beschreibung  der  im  javanischen  Eagi  vor- 
kommenden Pilze  fort: 

S.Rhizopusorjzae  WEKTU.PB.GEBnLiGS.  Diese  Art  wurde  schon 
von  Went  und  Pbinsbn  Geeblios  aus  den  javanischen  Beismehlkuchen 
(Ragi)  isolirt  und  beschrieben.  Die  Feststellungendes  Verf.'s beziehen  sich 
vorzugsweise  auf  einige  noch  offene  morphologische  Fi*agen,  um  so  eventuell 
Anhaltspunkte  für  eine  Abgrenzung  gegen  den  unstreitig  sehr  ähnlichen 
RhizopuB  nigricans  zu  gewinnen. 

Diagnose:  Sporangienrasen  grau-  bis  schwarzbraun,  locker, 
mehrere  (2-5)  Centimeter  hoch  (in  Kulturgefässen)  mit  längeren  einfachen 
oder  regelmässig  (wirtelig,  gabelig)  verzweigten  und  kürzeren  büschelig 
gestellten  (2-6)  einfachen  Sporangienträgern,  letztere  an  den  rhizoiden- 
bildenden  „Ausläufern". 

Sporangien  jung  schneeweiss,  später  bräunlich  bis  tief  schwarzbraun, 
auf  mehr  oder  weniger  bräunlich  gefärbten  Stielen  (Wandfärbung);  ver- 
schieden gross  (im  Mittel  150  /i  Durchmesser),  kugelig,  glatt,  soeben  gereift 
mit  zerf  liesslicher  späterhin  aber  erhärtender  brüchiger,  glatter,  dünner 
Wand.  Golumellagross,  aufsitzend,  mit  der  Apophyse  gewöhnlich  kugelig, 
doch  auch  eiförmig  oder  nur  ^/^  kugelig,  farblos  oder  gelblich  (älter),  meist 
ohne  Kragenrest,  glatt.  Sporen  ungleich  gross,  auch  unregelmässig,  meist 
rundlich-länglich,  6-8  fi  lang  (sonst  zwischen  3-10  fi\  grau,  derbwandig, 
daneben  auch  farblose  dünnwandige.  In  älteren  Sporangien  fest  zusammen- 
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hängend,  rundlich-eckig  bis  länglich  und  mit  der  Wand  stückweise  oder  in 
toto  von  der  Colomella  glatt  abbrechend. 

Gemmen  beiderlei  Typen  („Kngelgemmen*'  und  „Hyphengemmen") 
nicht  aufföllig,  wenig  zahlreich,  meist  klein,  relativ  dünnwandig  nnd  farblos 
(bis  gelblich).  Echte  Gemmen  sowohl  in  Lnft-  wie  Snbstratmycel  anf  festen 
wie  flüssigen  Nährböden,  fkrblos,  glänzend,  länglich.  Kagelgemmen  mehr- 
fach an  den  spärlichen  snbmersen  Mycelien  (Wüi*ze),  in  jeder  Grösse,  farblos 
oder  schwach  gelblich,  mit  körnigem,  wolkigem,  glashellem  oder  tropfigem 
Inhalt,  nicht  sprossend,  sondern  znHyphen  answachsend,  4-12//,  anch  bis 
20  fi  Durchmesser,  Wanddicke  circa  1-2  fi, 

Zygosporen  nicht  beobachtet. 

Hyphen  in  Aussehen  und  Dicke  variabel,  meist  farblos,  dünnwandig 
(12-15  fi  Durchmesser),  hell  (submers  auch  gelblich),  mit  dichtkörnigem, 
schaumigem  oder  wenighervortretendem  Inhalt,  submers  meist  5-1 2 //,  Luft- 
hyphen  oft  dicker  und  unregelmässig  (dichotom,  wirtelig  u.  a.)  verzweigt. 

Vorkommen:  Im  javanischen  Ragi. 

Gelatineverflüssigung  träge.  Gährungserscheinungen  fehlen. 
Verzuckert  Stärke,  bildet  etwas  Alkohol,  wächst  auf  Dextrose,  Rohrzucker, 
Maltose,  Dextrinu.  a.,  schlecht  auf  Milchzucker  (fast  Null).  Optimum  über  30^. 
Säuerungsvermögen  gering. 

4.  Chlamydomucor  oryzae  Wbkt  u.  Pb.  Gkbblios.  Der  von  Wknt 
und  Prinsrk  Gbbbligs  bereits  näher  studirte  Pilz  erscheint  auf  den  Sub- 
straten als  schneeige,  wollige  Masse  (Luflmycel),  ohne  Andeutung  einer 
Sporenbildung.  Von  Mucor  Rouxii  ist  er  schon  durch  den  mangelnden 
Farbstoif  deutlich  unterscheidbar,  ebenso  sind  die  Wärmeansprüche  beider 
ganz  verschieden.  Der  Pilz  ist,  wie  das  auch  schon  von  Wbnt  erwogen 
wurde,  allem  Anschein  nach  die  sporenlose  Form  des  Rhizopus.  Der  Pilz 
bildet  ausschliesslich  Gemmen,  nur  spärlich  und  dürftig  in  Flüssigkeiten, 
reichlich  sowie  gross  und  derb  dagegen  in  festen  Nährböden.  Gerade  die 
intensivere  Wandfärbung  erinnert  ganz  an  Rhizopus.  Bemerkenswerth  ist 
das  Fehlen  derartiger  grosser  Gemmen  bei  dem  sporangienbildenden  Rhi- 
zopus (meist  zartere  Eugelgemmen),  während  M.  Rouxii  solche  gerade  bei 
submerser  Vegetation  in  Zuckerlösungen  erzeugte.  Zygosporen  fand  Verf. 
ebensowenig  wie  Wbnt.  Der  Pilz  gedeiht  gut  auf  Agar,  Gelatine,  Würze, 
Reis,  ohne  in  Würze  merkliche  Gasentbindung  zu  bewirken  (ganz  wie 
Rhizopus),  auch  das  sonstige  Verhalten  (gegen  Reis,  Gelatine),  ähnelt  dem 
des  Rhizopus.  Wie  bei  diesem  ist  auch  das  Säuei-ungsvermögen  gering. 
Kalkbodensatz  wurde  auch  nach  Monaten  nicht  merklich  verändert  (Kolben- 
kultur). 

Die  Leichtigkeit,  mit  der  Rhizopus  sporenlose  Vegetationen  liefert, 
scheint  Verf.  gleichfalls  für  die  Zugehörigkeit  zu  diesem  Pilz  zu  sprechen. 

5.Mucordubiusnov.spec.  (?).  Diesen  den  Chlamydomucor  begleiten- 
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den  Pilz  hielt  Verf.  zaerst  für  dessen  sporenbildende  Form;  er  hat  aber  nichts 
mit  ihm  zu  schaffen,  ebensowenig  ist  bislang  aber  sicher,  ob  er  thatsächlich 
eine  neneSpecies  ist.  Verf.  h&lt  dies  sogar  noch  für  zweifelhaft.  ZomSchlass 
hebt  Verf.  nnter  Vergleich  der  beschriebenen  Arten  noch  einmal  einige 
Punkte  hervor  und  gibt  eine  tabellarische  Uebersicht  über  das  Verhalten 
von  Macor  Bonxii,  Mncor  javanicns,  Bhizopns  orjzae  nnd  Chlamydomncor 
orjzae  auf  Würze,  anf  Znckerlösongen  mit  Mineralsalzen,  anf  gedämpftem 
Reis,  anf  Gelatine  oder  Agar  (mit  Zucker),  auf  sehr  schlecht  nährendem 
Zucker.  In  einer  zweiten  Tabelle  sind  die  morphologischen  Unterschiede 
der  drei  besser  charakterisirten  Pilze:  M.  Rouzii,  M.  javanicus  und  Ehizopus 
oryzae  neben  einander  gestellt.  Träger  der  verzuckernden  Wirkung  der 
„chinesischen  Hefe**  („Ragi*')  sind  offenbar  vorzugsweise  Rhizopus  oryzae, 
Chlamydomncor  und  Mucor  Bouzii^  letzterer  in  minderem  Maasse.  Dieser, 
sovne  Mucor  javanicus  (einschliesslich  M.  dubius)  bewirkt  auch  lebhaftere 
Gährungserscheinungen,  die  bei  Rhizopus  und  Chlamydomncor  so  gut  wie 
ganz  fehlen.  Inwieweit  in  der  Praxis  Bakterien  noch  mitwirken,  lässt  Verf. 
dahingestellt;  die  Theilnahme  von  Hefen  steht  fest,  ohne  sie  wäre  die  Ver- 
gähmng  der  Reismaischen  wohl  nicht  durchzuführen. 

Weder  Gährungserscheinungen  noch  Alkoholentstehung  überhaupt 
stehen  aber  bei  den  vorliegenden  Arten  in  ursächlichem  Zusammenhang 
mit  der  Bildung  von  „Eugelhefe'*,  also  von  Eugelgemmen;  auch  bezüglich 
anderer  Mucorarten  ist  das  bislang  noch  in  keinem  Fall  exakt  gezeigt. 
Alkohol  kann  erzeugt  werden  und  wird  erzeugt  als  Stoffwechselprodukt 
jeder  besonderen  Hyphe,  das  ist  ein  Vorgang,  der  mit  der  Eugelbildung 
nichts  zu  thun  hat.  Dass  man  beides  miteinander  verknüpfte,  hat  wohl  seinen 
Grund  in  der  auch  heute  noch  in  der  Litteratur  mehrfach  verbreiteten  irrigen 
Auffassung  der  Eugelzellen  als  nHefe",  also  als  Sprosszustand,  was  sie  eben 
nicht  sind.  Offenbar  handelt  es  sich  um  einen  Ruhezustand.  Will. 

Chrzaszcz  (349)  hat  aus  der  Sammlung  des  JöBGBNSSN'schen  Labo- 
ratoriums in  Eopenhagen  zweierlei  Material  erhalten  und  zwar  die  chinesi- 
sche Hefe  von  Saigon  und  diejenige  von  Cambodja.  Dasselbe  war  im 
Jahre  1895  von  Calmbttb  geliefert  worden.  Verf.  hat  sich  die  Frage  ge- 
stellt, ob  die  bekannten  Arten  in  der  chinesischen  Hefe  die  wirksamsten 
sind,  oder  ob  vielleicht  eine  Varietät,  möglicherweise  sogar  eine  neue  Specles 
erhalten  werden  könnte,  welche  grössere  Verzuckerungskraft  besitzt. 

Schon  die  oberflächliche  Vergleichnng  des  Ausgangsmaterials  zeigte, 
dass  es  sich  um  zwei  ganz  verschiedene  Arten  handelt,  obgleich  beide 
Euchen  aus  Reismehl  verfertigt  sind.  Der  Unterschied  des  von  Wshmbb 
als  javanischer  Ragi  beschriebenen  und  des  von  Saigon  stammenden  Euchens 
ist  noch  nicht  so  gross  als  der  Unterschied  zwischen  diesen  beiden  und  dem 
von  Cambod(ja  stammenden  Euchen. 

Während  die  Euchen  von  Saigon  aus  mit  den  Spelzen  gemahlenem 
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Reis  herg^estellt  i^ind,  besteht  das  Material,  ans  welchem  die  Cambodja- 
Knchen  bereitet  worden,  ans  feingemahlener  Reisstärke  ohne  Spelzen. 

Während  ans  denSaigon-Enchen  ein  wirksamer  Schimmelpilz,  welcher 
mit  Mncor  Rouxii  übereinstimmt,  isolirt  werden  konnte,  war  die  Isolimng 
des  in  den  Cambo^ja-Enchen  wirksamen  Schimmelpilzes  ziemlich  schwierig. 
Erst  auf  gedämpften  Reiskörnern  konnte  die  Trennung  von  den  Bakterien 
vorgenommen  werden.  Die  isolirte,  verzuckernd  wirkende  Art  hält  Verf. 
für  eine  neue  Mucor-Species  und  giebt  von  derselben  folgende  Diagnose: 

MucorCambodja.  Das  junge  My  celium  ist  weiss,  nachher  blaugrau 
und  grau,  von  einer  Höhe  von  10-20  mm.  Von  einem  schwachen  Substrat- 
mycel  heben  sich  Stölonen  empor,  von  2,2-14,8  fi  im  Durchmesser  und  von 
120  /x  bis  zu  8,5  mm  Länge  mit  farblosem  bis  schmutziggelbem  Inhalt. 
Diese  verzweigen  sich  während  ihres  Längenwachsthums  und  beendigen 
ihr  Wachsthnm  in  Knoten,  von  welchen  jedoch  keine  neuen  Stolonen  aus- 
gehen. Rhizoiden  gewöhnlich  schwach  verästelt,  anfangs  farblos,  später 
braun,  von  2,9-7,4  //,  manchmal  mit  Querwänden.  Sporenträger  von  78 /< 
bis  1  mm  hoch,  gerade  oder  gebogen  bis  nickend,  braun  geförbt,  von  7,2 
bis  14  fJL  Dicke,  gewöhnlich  unverzweigt,  aber  manchmal  sogar  sehr 
stark  verästelt,  in  diesem  Falle  zeigen  die  Träger  Anschwellungen.  Sie 
wachsen  aus  beliebigen  Punkten  der  Ausläufer  hervor,  gewöhnlich  unweit 
von  Rhizoiden,  3-5-8  anfeinen  Theil  der  Fäden  sich  vertheilend.  Sporangien 
kugelig,  47-109  /x  breit,  grau  und  hellbraun,  reif  schwarzblau,  nachher 
schwarzbraun,  aufrecht  oder  nickend.  Sporangienwand  leicht  zerfliessend, 
ohne  Basalkragen.  Eolumella  22,4-44,2  jx  hoch  und  25,7-44,2  fx  breit 
aufsitzend,  halbkugelig,  hoch  gewölbt  bis  ganz  kugelig,  manchmal  nelken- 
artig angeschwollen,  mit  glatter,  branner  Membran.  Wenn  die  Sporen  nach 
Auflösung  der  Fmchtwand  frei  geworden  sind,  wird  die  Eolumella  wie  ein 
Regenschirm  auf  dem  Sporangienträger  umgestülpt,  an  dem  die  Ansatz- 
linie der  Aussenwand  in  Form  einer  Ringleiste  angedentet  ist  Sporen  in 
grosser  Masse  in  jungen  Sporangien,  sind  schön  blauschwarz,  vereinzelt 
bell,  bläulich-grau,  matt,  mit  glattem,  dunkelgefärbtem  Rand,  länglich,  auch 
rundlich  eckig,  von  4,2-7,4  /x  und  3,7-5,2  /x.  Es  zeigen  sich  in  manchen 
Kulturen  zusammengewachsene  Sporen  von  Amöbengestalt,  auch  in  jeder 
alten  Kultur  kann  man  diese  sehen,  jedoch  nur  spärlich.  Gemmen  spärlich, 
farblos  oder  gelblich,  mit  starker,  glatter,  farbloser  Wand,  klein  bis  gross, 
15-67,5  jÄ  Durchmesser,  unregelmässig  in  jeder  Form  und  zwar  von  cylindri- 
schem  bis  ganz  kugeligem  Aussehen.  Zygosporen  fehlen,  das  ganze  Myce- 
lium  einzellig,  ohne  Querwände,  diese  zeigen  sich  nur  in  manchen  Rhizoiden. 
Vorkommen  in  Reismehlkuchen  in  chinesischer  Hefe  aus  Cambo^a. 

Wächst  gut  auf  verschiedenen  Substraten,  am  besten  auf  Reispasta, 
Nährgelatine,  süsser  W^ürze;  am  schlechtesten  auf  Milchzucker  und  Rohr- 
zucker bei  einer  Temperatur  von  25-40^  C.  (Optimum  35-40).    In  ver- 
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scbiedenen  Zuckerarten  ruft  er  eine  Alkoholgährung  hervor,  welche  sich 
am  besten  in  Dextroselösungen  zeigt.  In  10  Tagen  in  gehopfter  Würze 
producirt  er  0,49  G^ewichtsprocent  und  in  lOproc.  Dextrose  in  20  Tagen 
1,06 ^/q  Alkohol;  gleichzeitig  auch  Säure,  deren  Natur  noch  nicht  bestimmt 
ist.  Verflüssigt  die  Gelatine  langsam.  Auf  Stärke  wirkt  er  lockernd  und 
verzuckernd,  im  Vergleich  mit  M.  Rouxii  wie  100 :  93. 

Von  Kuchen,  welche  aus  Sai'gon  stammen,  wurde  Mncor  Bouxii  als 
wirksamer  Schimmelpilz  isolirt.  Da  nicht  alle  Merkmale  mit  den  Angaben 
Wehmbb's  ilbereinstimmen,  hat  Verf.  dieselben  an  Originalmaterial  von 
Wbhmeb  verglichen.  Der  einzige  Unterschied  war  der,  dass  bei  der  Wbh- 
MER'schen  Art  die  Kolumella  mehr  rund  und  mit  Kragen  versehen  war,  — 
bei  des  Verf.'s  Art  mehr  bimformig,  manchmal  ohne  Kragen  —  sonst  hat 
derselbe  keinen  Unterschied  gefunden;  jedoch  konnte  er  nicht  alle  Angaben 
bestätigen.  Will 

Ulpiani  und  Sarcoli  (481)  finden  die  freiwillige  Gährung  des  indi- 
schen Feigenmostes  nicht  geeignet  zu  industrieller  Gewinnung  des  Alko]ols. 
(Chem.  Centralbl.)  Meinecke. 

Inui  (392)  beschreibt  die  Herstellung  des  auf  den  Luchu-Inseln  (bei 
Formosa)  hergestellten  Getränks  „  Awamori".  Wie  beim  Sake^  wird  zuerst 
ein  „Koji"  durch  Vegetation  eines  Pilzes  bei  29-34^  C.  auf  gekochtem 
Reis  bereitet.  Am  4.  Tage  nach  der  Impfung  werden  die  Sporen  entwickelt 
und  in  diesem  Zeitpunkt  beginnt  man  mit  der  Herstellung  des  „Moromi*', 
indem  die  Kojimasse  mit  dem  nahezu  gleichen  Volumen  Wasser  verdünnt 
und  mit  etwas  „Tane-Moromi"  (d.  i.  bereits  in  Gährung  befindliche  Koji- 
masse) geimpft  wird.  Die  Gährung  erreicht  am  3.  Tage  ihren  Höhepunkt; 
die  Temperatur  steigt  dabei  bis  34®  C.  Am  8.  Tage  ist  die  Temperatur 
wieder  gleich  der  der  umgebenden  Luft.  Nach  17-18  Tagen  im  Sommer 
und  nach  30  Tagen  im  Winter  wird  der  Bottichinhalt  sodann  der  Destil- 
lation unterworfen.  Dem  Destillat  wird  geröstete  Hirse  zugesetzt,  die  lange 
Zeit  darin  liegen  bleibt  und  dem  Getränk  beim  Ausgiessen  hernach  die  ihm 
charakteristische  Schaumbildung  verleiht. 

Der  die  Verzuckerung  dieser  Kojimasse  bewirkende  Pilz  ist  ein  spe- 
cifischer,  nämlich  Aspergillus  luchuensis  n.  sp.  Andere  Pilze  bilden  mehr 
oder  weniger  zufällige  Vorkommnisse.  A.  luchuensis  erzeugt  auf  festen 
wie  flüssigen  Substraten  einen  dichten,  verfilzten  Rasen,  auf  welchem  nach 
einigen  Tagen  vertikal  stehende,  zahlreiche  weisse  Konidien träger  er- 
scheinen, die  2-2,5  cm  lang  werden,  dickwandig  sind,  sich  nach  3  Tagen 
schwarzbraun  färben  und  glatte,  kugelige,  schwarzbraune  Köpfchen  tragen. 
Die  Sterigmen  sind  ziemlich  lang,  bis  zu  ^/^  des  Blasendurchmessers.  Die 
Konidien  sind  kugelig,  4-5  ju  im  Durchmesser,  fein  warzig,  anfongs  weiss. 


*)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  152  und  Bd.  8,  1897,  p.  138. 
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später  Bchwarzbranii.  Anf  gekochtem  Reis  bildet  der  Pilz  ein  üppiges 
Mycel,  dessen  Fäden  bis  8  fA  stark  werden,  aber  dflnnwandig  sind,  sich  ver- 
zweigen und  oft  Quertheilnng  zeigen.  Anf  festem  Substrat  entsteht  nach 
2  Monaten  Gemmenbidung.  Peritbecien  wurden  nicht  beobachtet.  Die 
Optimaltemperatur  ftir  die  Hyphenentwicklung  ist  30-35  •  C;  bei  15^  C. 
wächst  A.  luchuensis  sehr  langsam,  bei  12^  C.  überhaupt  nicht  mehr.  Ge- 
latine wird  verflüssigt.  Die  Sporen  vertragen  einstündiges  Erwärmen  auf 
60^  C,  ebensolanges  Erhitzen  auf  70  <^  G.  tödtet  sie,  während  bei  halb- 
stündigem Erwärmen  auf  70^  C.  noch  viele  Sporen  keimfähig  bleiben.  In 
Bierwürze  werden  keine  Gemmen  gebildet  und  tritt  keine  Gährung  ein. 

Neben  dieser  Art  findet  sich  im  Awamori-Eoji  häufig  eine  andere: 
Aspergillus  perniciosus  n.  sp.,  von  schwächerem  Verzuckerungsvermögen. 
Er  soll  in  gutem  Eoji  wenig  oder  gar  nicht  vorhanden  sein,  kann  aber  zu- 
weilen A.  luchuensis  ganz  verdrängen.  Die Hyphen  sind  gelbgrünlich;  die 
Köpfchen  anfangs  weiss,  später  graubraun.  Die  Sterigmen  sind  kürzer  als 
bei  A.  luchuensis  und  A.  Wentii,  niemals  grösser  als  V«  des  Blasendurch- 
messers. Die  Eonidien  sind  warzig,  kugelig,  4-5  /u  im  Durchmesser.  Peri- 
tbecien werden  nicht  gebildet 

Häufiger  wird  auch  eine  Monilia-Art  im  Eoji  angetroffen,  die  auf  Bier- 
würze radiale  Colonien  mit  undurchsichtigem  Centrum  bildet,  auf  Fleisch- 
pepton-Gelatine  dagegen  nicht,  sondern  auf  dieser  einen  ganz  unregel- 
mässigen Band  aufweist.  Die  Mycelfäden  sind  mehrfach  septirt  und  ver- 
zweigt. Bei  Luftabschluss  werden  auf  der  Oberfläche  zahlreiche  kleine, 
ovale  Sprosse  gebildet,  die  sich  abtrennen  und  wie  Saccharomyces- Arten 
fortpflanzen.  In  Bierwürze  erzeugt  diese  Monilia  schwache  Gährung. 
Gelatine  wird  von  ihr  verflüssigt. 

Der  imMoromi,  dagegen  nicht  in  Eoji  anzutreffende  Sprosspibs,  welcher 
die  Vergährung  der  verzuckerten  Eojimasse  bewirkt,  ist  Saccharomyces 
Awamori  n.  sp.  Nach  dem  Verf.  ist  sein  Ursprung  völlig  unbekannt  Verf. 
konnte  ihn  auch  nicht  in  der  Luft  der  Awamoribrauereien  antreffen.  Colo- 
nien des  S.  Awamori  auf  Bierwürzegelatine  haben  anfönglich  glatten,  kreis- 
runden Umriss  und  centrale  Vertiefung,  bilden  aber  nach  10  Tagen  zackige 
Bänder  und  weisen  dann  radiale  Falten  auf.  Die  Zellen  sind  anfangs  ellip- 
tisch, später  kugelig;  in  Bierwürze  meist  elliptisch.  Sporenbildung  tritt 
weder  bei  30  <^  G.  nach  24  Stunden  noch  bei  13-15^  0.  nach  3  Tagen  ein. 
S.  Awamori  verträgt  Sstündiges  Erhitzen  auf  50  ^  C.  ohne  Schaden  und 
stirbt  erst  bei  60^  C.  ab.  Bei  8®/o  Alkoholgehalt  der  Nährlösung  ver- 
mehren sich  die  Zellen  noch  ungehindert,  bei  13^/o  wird  die  Entwicklung 
schon  deutlich  verzögert,  aber  erst  bei  20  ^/o  völlig  gehemmt  Diese  Hefe 
ist  also  etwas  weniger  widerstandsfähig  gegen  Alkohol  als  Sakehefe.  In 
Bierwürze  erzeugt  sie  selbst  etwa  6®/o  Alkohol.  —  Neben  S.  Awamori 
findet  sich  im  Moromi  noch  reichlich  vertreten  eine  Anomalus-Art,  die  dem 
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Awamori  sein  eigenthümliches  Aroma  verleiht.  Die  Zellen  dieser  Ano- 
malas-Form  sind  knrz  elliptisch,  3-5  fA  lang.  Die  Hantbildiing  ist  träge  und 
setzt  bei  30®  C.  erst  nach  24  Stnnden  ein,  bei  14-15®  C.  erst  nach  15  Tagen. 
Diese  Form  erzeugt  in  Bierwürze  schwache  Gährong  unter  Bildung  von 
Fmchtäther  und  Säure.  Die  hutformigen,  in  der  Dreizahl  auftretenden 
Sporen  werden  bei  30®  C.  nach  10  Stunden  gebildet.  Kröber. 
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Boston  soc.  of  med.  Vol.  5,  p.  386).  —  (S.  312) 

764.  Ward,  A.  B«,  Vorkommen  des  Erregers  schleimiger  Milch  (Berl. 

Molkereiztg.  p.  498,  nach  Science  p.  324).  —  (S.  312) 

765.  Ward,  A.  B«,  The  Invasion  of  the  udder  by  bacteria  (Joum.  of  the 

Boston  soc.  of  med.  sc.  1900,  vol.  4,  p.  176;  Comell.  üniv.  agr. 
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exp.  8t.  1900,  BuU.  178).  [Siehe  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900, 
p.  246,  No.  488.] 

766.  Weidemann,  H.,  Kefyr  und  Kefyrmilch  (Zeitschr.  f.  Unters,  d. 

Nahrangs-  n.  Gennssm.  p.  57 ;  Berl.  Molkereiztg.  p.  50). — (S.  360) 

767.  Weigmaniiy  H^  Versuche  über  die  Pastenrisimng  der  Milch  (Milch- 

ztg.  p.  417).  —  (S.  336) 

768.  Welgmann,  H«,  Die  Molkerei-Dauerwaren  auf  der  Ausstellung  der 

Landwirthschafts- Gesellschaft  in  Halle  a.  S.  (Berl.  Molkereiztg. 
p.  421).  —  (S.  356) 

769.  Weigmann,  H«^  üeber  die  bakteriologische  Zusammensetzung  und 

über  die  Wirkung  zweier  „direkter  Rahmsäure-Entwickler"  (Ar- 
beiten der  Versuchsstation  für  Molkereiwesen  in  Kiel  Heft  1,  p.  27 ; 
Leipzig,  M.  Heinsius  Nachf.;  Revue  g6n6rale  du  lait  t.  1,  p.  25). 
—  (S.  301) 

770.  Welgmann,  H.,  Die  Anwendung  und  die  Art  der  Dnrchführnng 

der  Pasteurisirung  im  Molkereigewerbe  (73.  Vers.  D.  Naturf.  u. 
Aerzte  in  Hamburg). 

771.  Weigmann,  H.,  und  R.  Eichloff,  Versuche  über  die  Filtration 

der  Milch  durch  Sand,  vorgenommen  an  KrOhnke's  Sandülter 
(Arbeiten  der  Versuchsstation  für  Molkerei wesen  in  Kiel  Heft  1, 
p.  37,  Leipzig,  Heinsius  Nachf.  u.  Müchztg.  p.  289).  —  (S.  344) 

772.  Well,  B^  Beitrag  zur  Frage  über  die  Reinigung  der  Milch.  Erwide- 

rung auf  die  Angriffe  des  Herrn  Eböhnesb's  Hamburg  (Müchztg. 
P.  21). 

773.  Weil,  B.,  Beitrag  zur  Frage  über  die  Reinigung  der  Milch  (Müch- 

ztg. p.  739).  —  (S.  345) 

774.  White,  F.  W«,  Observations  on  mük  coagulation  and  digestion 

(Joum.  of  the  Boston  Soc.  med.  Sc.  1900,  Bd.  5,  p.  125). 

775.  WysSy  J.,  üeber  den  Müchschlamm.  Ein  Beitrag  zur  Lehre  von 

den  Müchbakterien  (Verh.  62.  Naturf.- Vers,  zu  Heidelberg).  [Siehe 
Centralbl.  f.  Bakter.  1899,  Bd.  6.] 

776.  Zander,  K«,  üeber  die  Brauchbarkeit  des  Milchthermophors.  Inang.- 

Diss.  8^.  32  p.  HaUe.  —  (S.  338) 

777.  Zavodny,  Der  Sauer-  und  Graukäse  in  TyroL  Leipzig. 

778.  Zörawski,  M.,  Die  Müchprodukte  als  Ursache  der  Tuberkulose  beim 

Menschen  (Zdrowie  No.  9).  [Polnisch.] 

Allgemeines 

Flelschmaiiii's  (563)  Lehrbuch  ist  in  dritter,  neu  bearbeiteter  Auf- 
lage erschienen.  Es  kann  hier  nicht  die  Aufgabe  sein,  das  Werk  im  Ganzen 
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ZU  besprechen,  sondern  lediglich  ans  den  der  Bakteriologie  gewidmeten  Ab- 
schnitten einzelne  kleinere  Originalmittheilnngen  ans  Flsibohmank^s  Labo- 
ratorinm  anzuzeigen. 

HxBz  beobachtete  eine  von  einer  einzelnen  gesunden  Enh  stammende 
Milch,  die  in  Folge  lebhafter  Gasentwicklung  schäumte,  allmählich  sauer 
wurde  und  gerann.  In  einer  nach  Königsberg  eingeschickten,  schon  ge- 
ronnenen Probe  fand  man  Bact.  lact.  ac.  Lkichkakk  in  grosser  Menge  und 
überdies,  ebenfalls  ziemlich  zahlreich,  ein  lebhaft  bewegliches  Stäbchen  ans 
der  Gruppe  des  Bac.  coli.  Dieses  rief  in  Milch  bei  30®  lebhafte  Gasent- 
wicklung und  nach  etwa  10  Tagen  käsige  Gerinnung  unter  Bildung  von 
Linksmilchsäure  hervor.  In  peptonhaltigen  Molken  erzeagte  es  im  Gähr- 
kölbchen  ein  Gasgemisch  aus  etwa  65  ^/^  CO^  und  35®/o  eines  dnrchKOH 
nicht  absorbirbaren  brennbaren  Gases. 

In  der  Milch  einer  an  Euterentzttndung  leidenden  Kuh  aus  Eleinhof- 
Tapiau,  die  beim  Aufbewahren  unter  ziemlich  lebhafter  Gasentwicklung 
gerann,  ermittelte  man  ausser  Bact.  lact.  ac.  unbewegliche,  in  Milch  leb- 
hafte Gasbildung  und  langsame  Säuerung  bewirkende  Stäbchen  aus  der 
Gruppe  des  Bact  lact.  aerogenes.  Unter  diesen  konnten  2  morphologisch 
nicht  verschiedene  Formen  daran  erkannt  werden,  dass  das  Gasgemisch, 
welches  sie  in  Gährkolbchen  mit  Peptonmolke  hervorbrachten,  bei  der  einen 
etwa  75,  bei  der  anderen  etwa  28  ^/^  CO^  enthielt  Der  Rest  der  Gas- 
gemenge bestand  in  beiden  Fällen  aus  einem  brennbaren  durch  EOH  nicht 
absorbirbaren  Gase. 

Häufiger  als  bei  gewöhnlicher  Wärme  beobachtet  man  das  Auftreten 
von  Gasentwicklung  in  Milch  bei  höheren  Wärmegraden,  wenn  man  z.  B. 
Milch  etwa  12  Stunden  lang  bei  40®  der  sogen.  Müchgährprüfung  unter- 
wirft ^  Bei  diesem  Wärmegrade  gestalten  sich  die  Bedingungen  dafür, 
dass  reine  Milchsäuregährung  zu  überwiegender  Geltung  gelangt,  ganz 
besonders  ungünstig.  Es  wachsen  nämlich  bei  40®  nicht  nur  die  gewöhn- 
lichen, sondern  auch  diejenigen  Milchsäurebakterien,  welche  bei  44-50® 
eine  rasche  freiwillige  Gerinnung  der  MUch  zu  Stande  biingen,  nur  ziem- 
lich langsam.  Eine  Folge  hiervon  ist,  dass  sich  bei  40^  leichter  als  sonst 
gewisse  andere  Mikroorganismen,  deren  Wachsthumsoptimum  vielleicht 
gerade  in  der  Nähe  von  40®  liegt,  üppig  entwickeln  und  die  Milchsäure- 
bakterien überwuchern. 

AVird  Milch  längere  Zeit  bei  44-50  •  gehalten,  so  erleidet  sie  gewöhn- 
lich reine  Milchsäuregährung.  Jedoch  treten  unter  diesen  Umständen  häufig, 
öfter  als  bei  der  bei  gewöhnlicher  Wärme  verlaufenden  freiwilligen  Milch- 
säuerung, andere  Zersetzungen  an  deren  Stelle,  namentlich  eine  schleimige 
Gährung,  nicht  selten  aber  auch  eine  mit  heftiger  Gasentwickelung  verbun- 


^)  Siehe  No.  688:  Pbteb. 
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dene  Battersaoreg&hrniig^.  Als  Erreger  derselben  wurde  gewöhnlich  eine 
obligat  anaCrobiotische,  dem  Bac.  bntyricns  Botkin  nahestehende  Form 
nachgewiesen. 

Wenn  man  MUch  in  Flaschen  nar  20-30  Min.  lang  auf  100®  erhitzt, 
die  Flaschen  yerschliesst  und  bei  20-30®  oder  noch  besser  bei  Bratwärme 
stehen  lässt,  so  tritt,  wie  zuerst  Botkin,  sodann  Auxsbaoh^,  Flüoob^  in 
Berlin  und  Breslau,  neuerdings  Sohattbnvboh  und  Gsassbebgeb^  in  Wien 
beobachteten,  fast  mit  derselben  Begelmässigkeit,  mit  der  rohe  Milch  eine 
annfthemd  reine  Milchs&uregfthrung  erleidet,  eine  nahezu  reine  Butter- 
sftureg&hrung  ein.  Bei  den  zahlreichen  in  Königsberg  angestellten  ähn- 
lichen Versuchen  sah  man  ebenso  wie  die  genannten  Beobachter  sehr 
regelmässig  die  Buttersänregährung  auftreten,  bei  der  gewöhnlich  eine 
obUgat  anaCrobiotische,  dem  Bac.  butyricus  Botkik  sehr  nahe  stehende 
Form  vorwiegend  betheiligt  war.  In  Göttingen  dagegen  wurde  nur  selten 
in  partiell  sterilisirter  Milch  Buttersänregährung  wahrgenommen.  Hier 
vollzog  sich  in  Milch,  die  nach  halbstündiger  Erhitzung  auf  100®  bei  Brut- 
wärme gehalten  wurde,  in  der  Begel  die  durch  die  peptonisirenden  Bacillen 
verursachte  Zersetzung  ohne  merkliche  Gasentwicklung.  Es  scheint  sonach, 
als  ob  Sporen  der  Buttersäurebacillen  an  einzelnen  Orten  weniger  regel- 
mässig als  an  vielen  anderen  Orten  in  der  Milch  vorkämen.    Leichmann, 

Aus  Barthers  (514)  populärem  Büchlein  seien  folgende  Einzelheiten 
hervorgehoben: 

1.  um  einen  Einblick  in  die  Bakterienflora  einer  Milch  zu  gewinnen, 
empfiehlt  Verf.,  den  von  ihr  separirten  Centriftigenschlamm  mikroskopisch 
zu  prüfen,  in  welchem  nach  seinen  Ermittelungen  etwa  35®/o  feste  Stoffe, 
wovon  etwa  15®/^  Caseln,  übrigens  zahllose  weisse  Blutkörperchen  und 
Verunreinigungen  aller  Art  enthalten  sind.  Erweist  sich  die  Menge  der 
letzteren  relativ  gering  und  nimmt  man  vorwiegend  die  leicht  kenntlichen 
Säuemngsbakterien  wahr,  so  kann  die  Milch  als  genugsam  reinlich  gelten, 
während  das  Vorkommen  mannigfaltiger  Formen,  Schimmel,  Hefen,  Lang- 
stäbchen auf  unsaubere  Ctewinnung  und  mangelhafte  Behandlung  derselben 
hindeutet. 

2.  Den  Erreger  der  langen  Wei,  Streptococcus  hoUandicus  soll  Wbio- 
MAKK,  wie  Verf.  angiebt,  auch  in  langer  Milch  aus  Norwegen,  Schweden 
nnd  Finnland,  welche  in  der  Weise  erzeugt  wird,  dass  man  das  Milchgefäss 
mit  Blättern  von  Pinguicnla  vulgaris  scheuert  oder  diese  Pflanze  den  Kühen 
unter  das  Futter  mischt,  gefunden  haben^ 


^)  Koob'b  Jahresber.  Bd.  5,  1894,  p.  216,  No.  316. 
«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  4, 1893,  p.  196,  No.  279. 
')  Koches  Jahresber.  Bd.  5, 1894,  p.  226,  No.  295. 
^)  EooH*8  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  221,  No.  414. 
B)  Vgl.  Koches  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  202,  No.  398. 
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8.  Nach  BosBvoBSH  in  Alnarp  soll  miii  die  Siaenuig  des  Rahns  bei 
12^  C.  Tollkommeii  gut  ond  in  der  gewdhnlielien  Zeit  bewirken  kSnnen, 
wenn  man  den  Sftnrewecker  In  der  Menge  von  S*/^  anwendet  Bei  dieaer 
Gelegenheit  wird  ein  von  demselben  Antor  empfohlenea  Sänerangqgefias 
mit  Deckelf  Rfllirer  ond  Thermometer  abgebildet  nnd  beschrieben. 

4.  Nach  Angabe  des  Verf.'s  kommen  von  der  VersacfasstatiMi  fnr 
Molkereiwesen  za  Kiel  Bahmsftnenmgskaltaren  in  den  Verkehr,  welche 
nicht  nnr  Müchsäorebakterien,  sondern  anch  eine  peptonisirende  aroma- 
bildende Bakterienart  und  Oldiom  lactis  enthalten.  Letzteren  Znsatz  habe 
man  gewählt,  nm  dnrch  ihn  eine  Abstumpfung  der  Addit&t  nnd  bessere 
Haltbarkeit  des  (It&ssigen  Präparats  zu  eräelen. 

5.  Im  Jahre  1896  beschäftigte  sich  Stobch  mit  dem  Studium  eines 
Butterfehlers,  der  sogenannten  ,, dicken  Butter**,  und  stellte  fest^  dass  solche 
sich  von  gewöhnlicher  guter  „klarer  Butter**  hauptsächlich  dadurch  unter- 
scheide! dass  die  Lake  in  ihr  sehr  viel  feiner  vertheilt  sei,  welches  er  dem 
Einflüsse  uncrwflnschter  Bakterien  bei  der  Bahmreifüng  zuschrieb.  Bagge 
züchtete  sodann  aus  „dicker  Butter**  eine  besondere  Bakterienart,  ihrer 
Form  nach  dem  gewöhnlichen  Milchsäuerungsbakterinm  sehr  ähnlieh, 
welche  die  Milch  aber  nur  langsam  koagulirte  und  ihr  einen  stark  bitteren 
Geschmack  nnd  Geruch  nach  faulen  Rüben  ertheilte.  Mit  dieser  experi- 
mentirte  Bagge  in  der  Weise,  dass  er  eine  grossere  Rahmmenge  in  8  Por- 
tionen sonderte,  die  eine  mit  einem  gewöhnlichen  Milchsäurebakterium,  die 
andere  mit  gedachter  neuer  Species,  die  dritte  mit  einem  Gemisch  beider 
Arten  inflcirte  und  nach  der  üblichen  Reifüngspause  jede  für  sich  ver- 
butterte, wobei  die  erste  eine  durchaus  gute,  die  beiden  anderen  aber  eine 
typische  „dicke**  Butter  mit  dem  erwähnten  üblen  Geruch  und  Geschmack 
lieferten. 

6.  Das  Verhalten  der  Milch  bei  der  STosoH'schen  Probe  mit  H^G,  und 
Paraphenylendiamin^  bringt  Verf.  auf  Grand  eigner  Untersuchungen  mit 
dem  von  ihm  nachgewiesenen  regelmässigen  reichlichen  Vorhandensein 
weisser  Blutkörperchen  in  Verbindung.  Diese  haben  das  Vermögen,  H^Oo 
zu  spalten  und  beim  Zusatz  zu  erhitzt  gewesener  Milch  deren  verlorene 
Reaktionsfähigkeit  wiederherzustellen,  die  bei  erneutem  Erhitzen  auf  80^ 
dann  abermals  verloren  geht. 

7.  Ebenfalls  nach  Verf.'8  Befanden  wird  aus  solcher  Milch,  die  viel 
Schmatzpartikelchen  einschliesst,  beim  Gentrifugiren  ein  verhältnissmässig 
viel  grösserer  Theil  der  in  ihr  enthaltenen  Keime  als  bei  reinlicher  Milch 
mit  dem  Centriftigenschlamm  ausgeschieden.  Leichmann, 

LoeflHer  (646)  erinnert,  indem  er  des  Einflusses  der  Fütterung  der 
Kühe  auf  die  Milchbeschaffenheit  gedenkt,  daran,  dass  das  in  schwarz- 


»)  Siehe  No.  725. 
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fleckigen  Kartoffeln  vorhandene,  durch  Bakterienwirkong  entstandene 
Solanin^  in  die  Milch  übergehen  kOnne.  Bezüglich  der  üebertragbar- 
keit  der  Rinderperlsacht  anf  den  Menschen  schliesst  er  sich  der  Ansicht 
Bob.  Eoch's  an  nnd  bemerkt,  zn  Greifiswald  seien  in  der  Batter  ans  den  7 
dortigen  grossen  Molkereien  hänflg  Tnberkelbacillen  gefonden,  aber  nur 
selten  phtisische  Erkrankungen  unter  der  Bevölkerung  beobachtet  worden. 
Die  Keime  der  Diphtherie  und  des  Scharlachs  würden  durch  das  Stall-  und 
Molkereipersonal,  die  des  Typhus  durch  das  im  Betriebe  verwendete  Wasser 
in  die  Milch  übertragen.  Redner  formulirt  sodann  in  einer  Reihe  von  Sfttzen 
die  Forderungen,  welche  er  vom  hygienischen  Standpunkt  aus  an  die  Milch- 
gewinnung und  -Behandlung  glaube  stellen  zu  müssen.  —  In  der  Diskussion 
zu  diesem  Vortrage  wendet  sich  Plbhn  gegen  das  von  gewisser  Seite  ver- 
langte gesetzliche  Gebot  der  Fasteurisirung  aller  zum  Verkauf  gelangender 
Milch,  welches  aus  Rücksicht  auf  die  kleinen  Betriebe  undurchführbar  sei, 
und  Wbiqiiakn  spricht  über  seine  Versuche  mit  verschiedenen  Pasteurisir- 
apparaten.  (cf.  No.  767).  ^  Leichmann. 

Mllchsäuregährung 

Kozai  (629)  lieferte  weitere  Beiträge  zur  Eenntniss  der  natürlichen 
Milchgerinnung  zunächst  insofern,  als  er  9  ans  4  Bezugsquellen  in  und 
bei  Halle  a.  S.  stammende,  bei  Zimmerwärme  spontan  geronnene  Milch- 
proben (siehe  nachstehende  Tabelle  No.  [la,  4,  5,  6,  7,  8,  10a,  11,  12a]  Z) 
2,  3  oder  5  Tage,  nachdem  sie  im  frischen  Zustande  aufgestellt  worden, 
chemisch  untersuchte,  die  in  einer  jeden  enthaltene  Milchsäure  isolirte, 
deren  Zn-Salz  darstellte,  dessen  specifisches  Drehungsvermögen,  Erystall- 
wasser-  und  ZnO-Gehalt  bestimmte  und  so  bei  8  verschiedenen  Proben  ent- 
weder reine  R.-Milchsäure  oder  ein  Gemisch  von  durchaus  vorwiegender 
rechtsdrehender  mit  geringen,  2mal  mit  nicht  ganz  geringen  Mengen  in- 
aktiver, bei  einer  Probe  vorwiegend  inaktive  mit  wenig  rechtsdrehender 
Milchsäure  ermittelte.  Er  fand  also  von  Neuem  bestätigt,  dass  bei  Zimmer- 
wärme fast  immer  vorwiegend  R.-Milchsäure  entsteht^. 

Je  eine  zweite  Portion  ebenderselben  9  Milchproben  (B)  war  bei  Brüt- 
wärme (wohl  37^  aufgestellt  und  nach  eingetretener  Gerinnung  gleichzeitig 
mit  jenen  ersten  chemisch  analysirt  worden.  Von  diesen  ergaben  nur  zwei 
Portionen  reine  rechtsdrehende,  2  andere  reine  inaktive,  die  übrigen  5  ein 
Gemisch  von  durchaus  vorwiegender  inaktiver  mit  etwas,  bald  mehr  bald 
weniger,  rechtsdrehender  Milchsäure,  und  es  bestätigte  sich  also,  dass  die 
Brütwärme  das  Hervortreten  der  inaktiven  Säure  bei  der  freiwilligen  Milch- 
gerinnung wenn  auch  nicht  immer  so  doch  oft  begünstige  \ 

')  EooH*8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  306,  No.  602. 
•)  Koch'8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  208,  No.  437. 
*)  Ebenda. 
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Zogleich  mit  der  chemischen  hatte  Verf.  auch  eine  bakteriologische 
Analyse  der  Bämmtlichen  2x9  erw&hnten  spontan  geronnenen  Milch- 
portionen eingeleitet  und  Tranbenznckeragarplatten  mit  Zusatz  von  Ca  00, 
angelegt,  welche  im  Br&tschrank  gehalten  worden.  Wie  hei  seinen  froheren 
Arbeiten  konstatirte  er  auch  jetzt  in  allen  bei  Zimmerwärme  geronnenen 
Proben  das  R.-Milchsäare  bildende  Bact  lact  ac  Lsiohmann^  an  Zahl 
immer  weitaus  überwiegend  und  neben  diesem  in  kleinerer  oder  grosserer 
Menge  Bac.  acidi  laevolactici  Halensis  Kozai,  was  mit  den  gemeldeten 
chemischen  Befanden,  wie  man  sieht,  in  gutem  Einklänge  steht  ^ 

In  den  bei  Brüttemperatur  geronnenen  Proben  erschien  neben  Bact 
lact.  ac.  und  Micrococcus  ac.  paralact.  Halensis  Eozai  Bac.  ac.  laevolact. 
Halensis  meistens  in  sehr  beträchtlicher  Menge,  daher  das  reichlichere 
Auftreten  der  inaktiven  Milchsäure  auf  dieser  Wärmestufe  sich  gleicher- 
weise genugsam  erklärt. 

Den  Bac.  ac.  laevolact.  Halensis  weist  Verf.  übereinstimmend  mit  Bef.* 
der  Gruppe  des  Bac.  aSrogenes  zu  und  hebt  hervor,  dass  einzelne  Stämme, 
sowohl  jüngere  als  ältere  Kulturen,  durch  solche  Stäbchen  repräsentirt 
waren,  die  in  Präparaten  nach  Gram  stets  gefi&rbt,  andere  Stämme  durch 


^)  Verf.  betont  aufs  Neue,  daas  diese  Species  von  Bac.  acidi  lactici  Hübfpb 
völlig  verschieden  sei  und  hebt  hervor,  dass  sie  überhaupt  der  Gruppe  des  Bac. 
aSrogenes  durchaus  fem  stehe.  Eoch's  Jahresber.,  Bd.  10,  1899,  p.  195,  No.  401. 

^)  Zu  bedauern  ist,  dass  die  eine  im  Zimmer  geronnene  Milch  No.  HZ, 
welche  beinahe  reine  inaktive  Säure  enthielt,  nicht  einer  besonders  eingehenden 
bacteriologpuichen  Prüfung  unterworfen  wurde.  Hier  hätte  sich  Bac.  acidi  lae- 
volactici Halensis  mindestens  ebenso  zahlreich,  ja,  in  Rücksicht  auf  sein  relativ 
geringeres  Säurungs vermögen,  zahlreicher  als  Bact.  lact.  ac.  vorfinden  müssen, 
wenn  nicht  noch  andere  L.-Milchsäure  bildende  Mikrobien  an  dem  Gährungs- 
vorgange  betheiligt  waren.  Günthbb  und  Thirbfslobb,  die  so  oft  in  ihren  bei 
Zimmerwärme  geronnenen  Milchproben  fast  reine  inaktive  Milchsäure  und  als 
Erreger  der  Gährung  überall  nur  Bact.  lact.  ac.  konstatirten,  (EooH*s  Jahres- 
ber.  Bd.  6,  1895,  p.  238,  No.  441)  hätten  den  Bac.  ac.  laev.  Halensis  wohl 
schwerlich  übersehen  können,  wenn  er  in  so  grosser  Menge  gegenwärtig  ge- 
wesen wäre.  Ref.  möchte  daher,  ob  ihm  gleich  neuere  Ermittelungen  nicht  zur 
Verfügung  stehen,  an  seiner  Vermuthung  festhalten,  dass  in  solchen  Fällen, 
wenn  in  der  bei  Zimmerwärme  spontan  gerinnenden  Milch  vorwiegend  die  in- 
aktive Säure  entsteht,  meistens  neben  Bact.  lact.  ac.  auch  der  vom  Ref  erwähnte 
Micrococcus  (Eoch*s  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  175,  No.  354)  betheiligt  sein 
düifte,  welcher  sehr  beträchtliche  Mengen  L.-Milchsäure  bildet  und  mit  Bact. 
lact.  ac.  leicht  verwechselt  werden  kann.  Es  sei  gestattet,  diese  Form,  welche 
nach  der  dort  gegebenen  zwar  unvollkommenen  Beschreibung  doch  von  allen 
bekannten  Arten  genugsam  unterschieden  ist  und  welche  zuerst  in  einer  Milch- 
probe aus  Memel  beobachtet  wurde,  Micrococcus  Memelensis  zu  nennen.  Ausser- 
dem wären  auch  die  von  Conn  erwähnten  (Eoch's  JsLhresber.  Bd.  11,  1900, 
p.  241),  in  mikroskopisch  kleinen  Golonien  wachsenden,  häufig  vorkommenden 
Kurzstäbchen  zu  berücksichtigen  und  zur  Prüfung  heranzuziehen. 

»)  KooH's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  189,  No.  896. 
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solche,  die  stets  nng^eförbt  erschienen  und  dieses  ihr  Verhalten  auch  bei 
längerer  Fortpflanznng  anf  fetthaltigem  Agar  nach  Schmidt^  nicht  än- 
derten. Diese  Wahrnehmung  veranlasste  Verf.,  je  2  Stämme  beider  ge- 
dachter Stäbchennntergrappen  in  steriler  Milch  zu  züchten  nnd  diese  nach 
mehrtägiger  Bewahrung  im  Brutschrank  der  chemischen  Analyse  zu  unter- 
werfen. Dasselbe  geschah  mit  zwei  Stämmen  des  Bac.  coU,  der  mitunter 
in  der  spontan  gesäuerten  Milch  vorkam  und  sich  lediglich  durch  die 
Beweglichkeit  seiner  plumpen,  meist  einzeln,  selten  zu  zweien  verbunden  auf- 
tretenden Stäbchenzellen  und  seine  Fähigkeit,  Indol  zu  bilden,  hinsichtlich 
der  Eulturmerkmale  nur  sehr  wenig  von  Bac.  ac.  laevol.  Halensis  unter- 
schieden zeigte.  Es  stellte  sich  heraus,  dass  alle  diese  6  EuHurstämme  als 
vorwiegendes  Gähi'ungsproduktL.-Milchsäure  bildeten,  daneben  etwas  Bem- 
steinsäure^.  Die  relative  Menge  beider  Säuren  war  nicht  bei  allen  Kultur- 
Stämmen  die  gleiche.  Indessen  bestand  auch  hierin  ebensowenig  als  in 
irgend  einer  anderen  Beziehung  ein  durchgreifender  Unterschied  zwischen 
den  beiden  Gruppen  des  Bac.  ac.  laevoL  Halensis,  indem  je  ein  Stamm  der 
in  den  Präparaten  nach  Gbam  gefärbt  und  der  ungefärbt  erscheinenden 
Stäbchen  verhältnissmässig  wenig  Bemsteinsäure  und  viel  L.-Milchsäure, 
die  beiden  andern  mehr  Bemsteinsäure  und  weniger  Milchsäure  als  jene 
producirten.  Die  2  Colistämme  erzeugten  beide  Säuren  ungefähr  in  den 
gleichen  quantitativen  Proportionen.  Ferner  bildeten  alle  Stämme  in 
gleicher  Weise  beträchtliche  Mengen  Essigsäure  und  etwas  Aethylalkohol. 
Hier  wird  daran  erinnert,  dass  bei  der  freiwilligen  Säuerung  der  Milch 
nicht  immer  allein  die  Milchsäure,  sondern  auch  andere  Zersetzungsprodukte 
entstehen,  worauf  z.  B.  BficHAMP*  und  Blitmsnthal^  die  Aufinerksamkeit 
gelenkt  hatten.  Nicht  weniger  hatte  Verf.  bei  seinen  chemischen  Unter- 
suchungen hierauf  Bücksicht  genommen  und  gefunden,  dass  Aethylalkohol 
zwar  nur  selten  bei  Zimmerwärme,  fast  stets  aber  bei  Brütwärme  spuren- 
weise zum  Vorschein  kam  und  sich  namentlich  bei  dem  Eintreten  der  Milch- 
gerinnung nach  vorgängiger  reichlicher  CO^-Entwicklung  deutlich  am  Ge- 
ruch zu  erkennen  gab.  Auch  an  Essigsäui'e  fehlte  es  meist  nicht  in 
den  bei  Zimmer-  nie  in  bei  Brutwärme  freiwillig  sich  zersetzenden  Milch- 
proben. Bernsteinsäure  war  in  jenen  niemals,  in  diesen  sehr  häufig, 
aber  meist  in  ganz  geringer  Menge  nur  qualitativ  nachweisbar.  Dass 
diese  Nebenprodukte  der  freiwilligen  Gährung  dem  Einflüsse  der  obenge- 
nannten ASrogenes-  und  Coli- Arten  zuzuschreiben  sind,  die  eben  bei  Brut- 


1)  Wiener  klin.  Wochenschr.,  1892,  p.  643. 

*)  Beide  Säuren  wurden  aus  den  eingedickten  Kulturflüssigkeiten  mit 
Aether  ausgezogen  und  an  dem  Verhalten  ihres  Zn-Salzes  erkannt,  welches  bei 
Bemsteinsäure  einen  Gehalt  an  etwa  44,5'*/q  ZnO  bemerken  liess. 

8)  Compt  rend.,  1873,  t.  76,  p.  836. 

*)  Kocjh's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  170,  No.  817. 
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wftrme  am  reichlichsten  in  der  Milch  gedeihen,  ist  nach  dem  Vorhergehenden 
sehr  wahrscheinlich^. 

Bei  dieser  Gelegenheit  kommt  zor  Sprache,  dass  Blumxnthal  in  frei- 
willig geronnener  Milch  Öfter  und  reichlicher  Bemsteinsftnre  als  Milch- 
sftnre  gefunden  haben  wollte  und  gedenkt  Verf.  der  vom  Bef.  gelegentlich* 
ausgesprochenen  Vermuthung,  es  möchten  jene  auffallenden  Befunde  mit 
der  von  Blümxnthal  beliebten  Anordnung  seiner  Versuche  in  Verbindung 
zu  bringen  sein,  indem  er  die  der  spontanen  Zersetzung  gewidmeten  Milch- 
proben in  weiten  offenen  (befassen  reichlichem  Luftzutritt  aussetzte  und  oft 
erst  nach  sehr  langer  Zeit  die  chemische  Untersuchung  einleitete.  Da  Verf. 
sich  schon  bei  Beginn  seiner  Arbeiten  vorgesetzt  hatte,  diese  Angaben  einer 
NachprflAing  zu  unterziehen,  stellte  auch  er  seine  sftmmtlichen  Milchproben, 
je  P/«  Liter  in  weiten  GefSssen  an  der  Luft  auf  und  liess  einzelne  sehr 
lange  stehen,  wobei  er,  um  das  Eintrocknen  zu  verhüten,  sich  genöthigt 
sah,  nach  und  nach  etwas  steriles  Wasser  zuzufügen.  So  hatte  er  neben 
den  schon  genannten  Milchproben,  welche  alsbald  nach  eingetretener  spon- 
taner Gerinnung  chemisch  geprüft  worden,  andere  9,  theils  Portionen  eben 
jener  ersten  theils  neue  Proben,  sowohl  bei  Zimmer-  als  bei  Brüttemperatur 
angesetzt  und  die  Analyse  erst  nach  längerer  Zeit  vorgenommen^  Die  Er- 
gebnisse sind  aus  nachstehender  Tabelle  ersichtlich,  in  welcher  die  ge- 

>)  Auf  Alkohol  wurde  mit  Jod  und  EOH  sowie  mit  Ealiombichromat  und 
HgSO«^  auf  EBsigsäure  mit  Eisenchlorid,  auch  auf  Ameisens&ure  mit  AgNO, 
g(^prüft. 

Milchzuckervergährende  Hefen  gelangten  nicht  zur  Beobachtung,  h&ufig 
aber  Kahmhefen.  Das  aus  der  sauren  Milch  gezüchtete  Oldium  lactis  bildete 
nach  Verf.  in  Milchzuckerpeptonlösung  keinen  Alkohol  (vergl.  Koches  Jahres- 
ber.  Bd.  4, 1898,  p.  184,  No.  297 ;  Bd.  7, 1896,  p.  170,  No.  317  undHANSBN,  Meddel. 
fra  Carlsberg  Laboratoriet.  Vol.  1),  vermochte  aber  das  Caseln  der  Milch  zu 
peptonisiren  (siehe  ebenda).  Das  regelmässige  Auftreten  von  Pepton  in  firei- 
willig  geronnener  Milch  hat  schon  Hofmkistsu  (Zeitschr.  f  physiolog.  Chemie, 
Bd.  2,  p.  298)  behauptet,  welchem  Verf.  auf  Grund  seiner  Befunde  (siehe  nach- 
stehende Tabelle)  vollkommen  beistimmt.  Zugleich  spricht  Verf.  von  der  Eigen- 
thümlichkeit  einzelner  Milchsäurebakterien,  proteolytische  Enzyme  abzusondern, 
welche  bei  den  schon  absterbenden  Kulturen  zur  Erscheinung  kommen  soll. 

«)  Koches  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  170,  No.  317. 

')  Dabei  verfuhr  er,  ebenwie  auch  vorher,  so,  dass  er  die  Milch  durch 
Faltenfiltor  fiitrirte,  den  Rückstand  mit  kaltem  Wasser  sorgföltig  auswusch,  das 
Filtrat  mit  Kalkmilch  alkalisirte,  destillirte,  den  Rückstand  mit  HgO  verdünnte, 
mit  H3PO4  aus&uerte,  abermals  destillirte  und  femer  in  der  schon  gedachten 
Weise.  Zum  Nachweis  der  Bemsteins&ure  bediente  er  sich  versuchsweise  auch 
der  von  BmicBirrHAL  geübten  Methode,  femer  auch  einer  Behandlung  mit  Ba- 
Chlorid,  welche  aber  beide  sich  als  ungeeignet  erwiesen,  um  das  Vorhandensein 
geringer  Mengen  dieser  S&ure  zu  erkennen.  Je  ein  kleiner  Theil  der  einzelnen 
Milchproben  wurde  zur  Prüfung  auf  Pepton  verwendet,  durch  Kochen  mit  Blei- 
acetat  und  Bleioxydhydrat  von  Ei  weiss  befreit,  das  Filtrat  mit  H^S  entbleit  und 
der  Biuretreaktion  unterworfen. 
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sammten  12  verscbiedenen,  in  86  Portionen  eingetheilten  Milchproben  anf- 
gef&hrt  werden.  Die  Tabelle  giebt  die  Daner  der  Zersetzung  in  Tagen  an; 
Z  =  Zimmer-,  B  =  Brtttwärme;  (+)  =  vorhanden,  (— )  =  nicht  vor- 
handen. 
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Es  fand  sich  also  die  Bernatdiisäare  keineswegs  in  allen  lange 
gestandenen  Milchproben,  häufig  aber  bei  Brtttwftrme,  doch  fast  immer  nur 
in  sehr  geringer  Menge.  In  einigen  FftUen,  wo  parallel  Portionen  einer  nnd 
derselben  Milch  angesetzt  worden,  konnte  man  bemerken,  dass  sie  erst  nach 
längerer  Zeit  zum  Vorschein  kam;  bei  No.  12,  wo  sie  schon  nach  2  Tagen 
bei  Brütwärme  sich  zeigte,  erschien  sie  nach  20  Tagen  anch  bei  Zimmer- 
wärme, fehlte  dann  aber  bei  Brnttemperatur,  nach  40  Tagen  fehlte  sie 
bei  Zimmer-,  bei  Brttt  wärme  war  sie  wieder  vorhanden  nnd  zwar  in  grosserer 
Menge.  Sie  bildet  sich  also  oft  erst  in  den  späteren  Stadien  der  freiwilligen 
Zersetzung  neu  oder  von  Neuem  und  vielleicht  auf  Kosten  der  Milcheiweiss- 
stoffe.  Dagegen  war  die  Milchsäure  in  allen  Proben  bis  auf  2  in  so  grosser 
Menge  gegenwärtig,  dass  man  jedesmal  mehrere  g  Zn-Laktates  gewann. 
Jene  Befunde  Blumenthal's  mflssen  daher  auf  andere  Ursachen,  vielleicht 
auf  den  von  ihm  beliebten  Zusatz  von  Alkalien  und  die  gelegentliche  An- 
wendung höherer  Wärmegrade  (39-4 1^)  zurückgeführt  werden.  Bei  No.  12 
d  B  wurden  nur  Spuren  der  Müchsäure  mittelst  der  ÜFFEucAKv'schen  Re- 
aktion nachgewiesen,  bei  9  b  B  versagte  auch  diese.  Dass  hier  bei  der  so 
lange,  35  und  40  Tage,  sich  selbst  ttberlassenen  Milch  eine  nachträgliche 
Zersetzung  der  in  den  ersten  Tagen  reichlich  gebildeten  Milchsäure 
stattgehabt,  kann  nicht  zweifelhaft  sein,  da  bei  den  nebengeordneten,  zeitig 
analysirten  Portionen  derselben  Milch  viel  Milchsäure  gefunden  ward; 
wie  denn  die  analytischen  Daten  erkennen  lassen,  dass  die  Milchsäure  bei 
vorschreitender  spontaner  Zersetzung  mancherlei  Umbildungen  unter- 
liege. Insbesondere  ist  bei  den  Proben  1,10  und  12  eine  allmähliche  Her- 
'  anführung  der  Rechtsdrehenden  zur  Inaktiven  und  sogar  eine  ümwendung 
in  die  Linksdrehende  bemerkbar,  welches  vermuthlich  so  zu  erklären  sein 
dürfte,  dass  mit  der  Zeit  mehr  K-Milchsäure  entsteht  und  dass  milchsäure- 
verzehrende Organismen  zur  Wirksamkeit  gelangen,  welche  die  rechts- 
drehende Modifikation  vornehmlich  und  zuerst  angreifend  Dass  die  L.-Milch- 
säure  bildenden  ASrogenes-  und  Coliarten  bei  diesen  Vorgängen  betheiligt 
seien,  ist  nicht  wahrscheinlich,  da  sie  ihre  Vermehrung  in  der  spontan 
säuernden  Milch  frühzeitig  einstellen. 

Bei  fast  allen  länger  aufbewahrten  Milchproben  machten  sich  gewisse 
tiefer  greifende  Zersetzungen  geltend,  indem  zwar  niemals  Ameisensäure, 
häufig  aber,  namentlich  bei  Brütwärme,  Buttersäure,  am  Geruch  kenntlich, 
wohl  auch  höhere  Fettsäuren  auftraten,  doch  nicht  die  geringste  Fäulniss. 
Das  Letzte  war  ausschliesslich  bei  den  schon  genannten  9  b  B  und  12  d  B 
der  Fall.  Diese  allein  ergaben  soviel  Bemsteinsäure,  dass  der  Schmelz- 
punkt der  gewonnenen  Erystalle  bestimmt  und  sie  durch  weitere  Reak- 


^)  KocH*B  Jahresber.  Bd.  4,  1893,  p.  192,  No.  290;  Bd.  7,  1896,  p.  180, 
No.  868;  Bd.  11, 1900,  p.  66,  No.  248. 
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tionen,  Entwicklung  der  zum  Husten  reizenden  Nebel,  Fällung  mit  Eisen- 
cblorid  identificirt  werden  konnten.  Ausserdem  fanden  sich  NH^  und  Tri- 
metbjlamin^  aber  weder  Indol,  Skatol,  Phenol,  aromatische  Oxyverbindun- 
gen  noch  auch  Leucin  und  Tyrosin.  Der  Milchzucker  war  nach  Ausweis 
der  FxHLiNo'schen  Probe  völlig  geschwunden.  Wollte  man  hierin  gemäss 
der  Anschauung  einzelner  Autoren^,  welche  dem  Milchzucker  als  solchem 
eine  fftulnisswidrige  Eigenschaft  zuschreiben,  die  Ursache  erblicken,  wo- 
durch das  Eintreten  einer  leichten  Fäulniss  begfinstigt  worden,  so  macht 
Verf.  darauf  aufinerksam,  dass  z. B.  auch  die  Milchprobe  3  B,  welche  er  in. 
dieser  Hinsicht  prflffce,  sich  frei  von  Milchzucker  erwies.  Ein  charakteristi- 
scher Unterschied  habe  zwischen  den  beiden  in  Fäulniss  übergegangenen 
Milchproben  und  den  anderen  nur  insofern  bestanden,  als  jene,  wie  oben  ge- 
meldet, eines  Oehalts  an  Milchsäure  ganz  oder  fast  ganz  ermangelten,  diese 
dagegen  sämmtlich  reich  an  Milchsäure  befänden  wurden.  Leichmann. 
Hoft  (606)  theilt  einige  Zahlen  mit,  welche  die  von  ihm  schon  früher 
gemeldete  Beobachtung*  bestätigen,  dass  die  freiwillige  Säuerung  in  einer 
und  derselben  Milch  unter  sonst  gleichen  umständen  um  so  rascher  fort- 
schreitet, je  grösser  die  Höhe  der  in  offenen  cylindrischen  Gefässen  unter- 
gebrachten Milchschicht  im  Verhältniss  zu  der  Grösse  ihres  Querschnittes  ist. 


HiIcE] 
No. 

Je   10 

20 

40 

50 

60 

70 

80 

100  ccm 

1 

in  Cylindem  mit 
gleichem  Querschnitt 
in  der  Säuerung  be- 
griffen. 

— 

50 

— 

60 

— 

— 

69 

— 

M 

2 

36 

41 

46 

— 

48 

49 

— 

— 

3 

- 

28 

— 

33 

— 

— 

37 

39 

P 

^ 

4 

43 

46 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

5 

— 

42| 

48 

52 

— 

— 

— 

— 

Femer  bemerkte  Veif.,  dass  bei  der  in  offenen  Gefässen  ruhig  stehen- 
den Milch  die  spontane  Säuerung  in  den  untersten  Schichten  rascher  als  in 
den  mittleren,  in  diesen  rascher  als  in  den  oberen  vorschreitet,  und  die  Ver- 
schiedenheit der  Säuregrade  nicht  so  bald  durch  Osmose  zum  Ausgleich 
kommt,  dass  sie  nicht  titrimetrisch  erkannt  werden  könnte. 


^)  Die  stark  basischen  Destillate  der  beiden  Milchproben  wurden  mit  H^SO^ 
angesäuert  und  zur  Trockne  verdampft.  Von  dem  Rückstände  löste  sich  nur 
ein  kleiner  Theü  in  absolutem  Alkohol,  indem  die  Hauptmenge  sich  als  (NHJ^ 
SO4  erwies.  Die  alkoholische  Lösung  mit  NaOH  versetzt  roch  «fischartig*  und 
gab  mit  HCl  und  Pt  schöne  orangefarbene,  in  Alkohol  wenig  lösliche  Krystalle, 
doch  nicht  genug  zur  genaueren  Analyse. 

*)  Siehe  Referat  No.  510. 

*)  Eoch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  163,  No.  376. 

17* 
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Ulleh- 

prob« 

Mo. 

I 

Obere 

Mittlere 

untere 

Schicht 

1 

in  der  Säue- 
rung be- 
griffen; die 
Schichten 
gleichzeitig 
untersucht. 

62 

64 

67 

Sfturegrade 

2 

54 

56 

58 

nach 

3 

69 

72 

76 

Thöbmu. 

Beides  kommt  vermathlich  daher,  dass  Bact.  lact.  ac.  bei  AbBchlnss 
nnd  Beschränkmig  der  Luft  besser  als  bei  reichlichem  Zutritt  derselben 
gedeiht. 

Bei  der  Sänrebestimmimg  in  Molke  sei  fttr  eine  gehörige  ElSrang  durch 
Filtration  nnd  namentlich  für  Entfernung  der  Easeinflocken  zu  sorgen, 
wolle  man  vergleichbare  Resultate  erzielen.  Haben,  wie  Verf.  beobachtete, 
die  auf  irgend  eine  Weise  gewonnenen  frischen  Molken  immer  eine  etwas 
weniger  stark  saure  Reaktion  als  die  zngeh((rige  Milch  hatte,  und  ist  der 
unterschied  der  AciditHt  der  Milch  und  der  aus  ihr  erzeugten  Molken  bei 
der  Säuregerinnung  grosser  als  bei  der  Labgerinnung,  bei  dieser  um  so 
grosser,  je  hoher  der  Säuregrad  der  Milch  war,  so  lässt  sich  das  nach  den 
Ergebnissen  der  bekannten  Arbeit  von  Söldnkb  recht  wohl  verstehen.  Die 
Temperatur  beim  Laben  der  Milch,  die  Schnelligkeit  der  Labwirkung  und 
ein  etwaiges  Nachwärmen  scheint  nach  Yerf.'s  Befunden  auf  den  Säui*«- 
gehalt  der  Molken  und  ebenso  wie  ein  Erwärmen  gesäuerter  Milch  auf  den 
unterschied  zwischen  dem  Säuregrade  der  Milch  und  der  aus  ihr  erzeugten 
Molken  ohne  Einfluss  zu  sein.  Leichmann, 

Henneberg  (591)  hat  die  Lebensbedingungen  verschiedener  für  das 
Gährungsge werbe  bedeutsamer  Milchsäurebakterien  untersucht: 

Bacillus  Delbrflcki  (Lsichmann),  BaciUus  der  milchsauren  Bren- 
nereimaische und  der  milchsauren  Hefemaische.  Geeignete  Flüssigkeiten 
werden  schon  nach  24  Stunden  stark  getrfibt  und  zeigen  bei  derBewegung 
sehr  deutlich  die  sogenannten  „Seiden wellen"  oder  „ Schlieren **.  In  Bier, 
Milch  und  gehopfter  Würze  findet  sich  kein  Wachsthnm.  Die  günstigste 
Wachsthumstemperatur  liegt  bei  etwa  45^  G. 

Bacillus  Delbrücki  var.  a.  n.  sp.  Mit  dieser  Bezeichnung  wird 
eine  Varietät  gekennzeichnet,  welche  sich  einmal  vorherrschend  in  einer 
im  Laboratorium  hergestellten  Brennereimaische  befand. 

Bacillus  lactis  acidi  (Lbighmank),  Bacillus  der  sauren  Milch  bei 
50®  G.  Geeignete  Flüssigkeiten  sind  schon  nach  24  Stunden  sehr  trübe 
und  zeigen  sehr  deutliche  Seidenwellen.  Die  Culturen  in  Milch  zeigen 
durchschnittlich  sehr  lange  Zellfäden  14-20-300  fi,  die  Breite  variirt 

In  Bier  und  gehopfter  Würze  findet  kein  Wachsthnm  statt.  Nach 
EowNATZKi  wird  wie  von  der  vorigen  Art  Linksmilchsäure  gebildet. 
3<^/q  Alkohol  hemmen  schon  die  Entwickelung. 
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Pediococcns  acidi  lactici  (Lindnkb),  sogenannte  Engelbakterien 
der  Brennereimaische.  Geeignete  Flüssigkeiten  trüben  sich  in  24  Standen 
sehr  stark  und  zeigen  keine  Seidenwellen.  In  gehopfter  Würze,  in  Bier, 
ebenso  bisher  in  Milch,  findet  kein  Wachsthum  statt.  Die  günstigste  Wachs- 
thnmstemperator  liegt  bei  34-40®. 

Bacteriam  lactis  acidi  (Leighmann),  Bacterinm  der  sauren  Milch 
bei  gewöhnlicher  Temperatur.  Geeignete  Nfthrflüssigkeiten  werden  nach 
24-48  Standen  sehr  trübe  and  zeigen  bei  Bewegung  nur  undeutliche 
Seidenwellen.  In  Bier  und  gehopfter  Würze  kein  Wachsthum.  Bei  35-38® 
findet  sehr  gutes  Wachsthum  statt.  Kownatzki  fand  bei  verschiedenen 
Zuckerarten  inactive  Milchsäure. 

Saccharobacillus  pastorianus  (van  Labb),  Milchsäurebacillns 
des  umgeschlagenen  belgischen  Bieres.  Die  Flüssigkeiten  bleiben,  wenn 
sie  nicht  bewegt  werden,  zunächst  klar.  Es  entsteht  an  den  Wänden  des 
Oefftsses  und  am  Boden  ein  flockiger  Niederschlag,  welcher  aus  Bakterien 
besteht  und  sich  beim  Schütteln  fein  vertheilt.  Die  nun  trübe,  deutliche 
Seidenwellen  aufweisende  Flüssigkeit  klärt  sich  ungefähr  am  6.  Tage. 
Die  günstigste  Wachsthumstemperatur  liegt  bei  29  bis  33®. 

Pasteurisirtes  oder  sterilisirtes  gehopftes  Bier  (helles  Lagerbier)  wird 
bei  25®  am  5.  Tage  trübe.  Die  Säure  nimmt  nicht  oder  nur  wenig  zu. 
Dagegen  ist  der  Geruch  und  Geschmack  sehr  verändert.  In  dunklem  Bier 
entwickelte  sich  diese  Art  bisher  nicht 

Saccharobacillus  pastorianus  var.  a.n.sp.  erinnert  an  Bacillus 
Lindneri.  Verhält  sich  im  üebrigen  ähnlich  wie  die  vorige  Art. 

Saccharobacillus  pastorianus  var.  berolinensis  n.  sp.,  Milch- 
säurebadllus  des  Berliner  Weissbieres.  Die  Trübung  der  Flüssigkeiten  ist 
genau  wie  bei  der  vorigen  Art  In  Tröpfchenkultaren  sind  die  sehr  langen, 
vielfach  gewundenen,  winkeligen  Zeilfädenmassen  charakteristisch.  In 
Flüssigkeiten  herrschen  oft  gekrümmte  Zellfäden  oder  ZeUketten  vor.  Kein 
Wachsthum  findet  sich  in  gehopfter  Würze,  gehopftem  Lagerbier  und  in 
Milch.  Das  WachsthumsopÜmum  liegt  bei  20-24®. 

NachKowKATZKi  ist  die  entstandene  Säure  inactive  Milchsäure.  Bisher 
konnte  diese  Art  aus  Weissbier  versdüedener  Herkunft  gezüchtet  werden. 
In  wenigen  Fällen  scheint  sie  mit  der  folgenden  Form  zusammen  vorza- 
kommen. 

Bacillus  Lindneri  n.  sp.,  Milchsäurebadllus  des  umgeschlagenen 
gehopften  Lagerbieres.  Die  Trübung  in  Flüssigkeiten  ist  sehr  stark  und 
tritt  am  3.  bis  4.  Tag  auf.  Seidenwellen  sind  beim  Bewegen  deutlich  zu 
sehen.  Die  Zellen  im  Bier  sind  einzeln  oder  zu  zweien  und  dreien,  gerade 
oder  geknickte  Stäbchen  oder  zu  scheinbar  ungegliederten  Fäden  verbunden. 
In  gehopfter  Würze  und  Milch  findet  kein  Wachsthum  statt  Das  Wachs- 
thumsoptimum  liegt  bei  21-23®  C.  HeUes  Lagerbier  wird  häufig  durch 


262  Milchs&ureg&hnmgen  etc. 

diese  Art  völlig  trübe.  Im  hellen  Flaachenbier,  welches  bei  20®  gestanden 
hatte,  trat  spontan  diese  ^Krankheit*'  nach  14  bis  30  Tagen  auf;  bei 
25^  schon  nach  8-15  Tagen.  Pasteorisirtes  oder  sterilisirtes  Bier  wurde 
am  4.  bis  5.  Tage  nach  der  Impfung  trttbe.  Diese  Trübung  ist  manchmal 
auch  nach  1^/^  Monaten  vorhanden.  Die  Bakterien  setzten  sich  aber  meist 
früher  im  Bodensatz  ab.  Derartiges  Flaschenbier  zeigt  deutlich  bei  Be- 
wegung Seidenwellen.  Die  Säure  im  Bier  nimmt  nicht  oder  nur  wenig  zu. 
Der  Geruch  und  Geschmack  solcher  Biere  ist  eigenthümlich  verändert 
Dunkle  Biere  sind  auffallend  widerstandsfähig  gegen  diese  Bakterien, 
welche  äusserst  häufig  sind.  Will. 

Lafar  (688)  berichtigt  einen  Irrthum  HsNinEBisBo's^  der  dem  Bac 
Delbrücki,  LEIOHMAKN^  die  Priorität  vor  dem  Bac.  acidiflcans  longissimus, 
Lafab^  einräumen  will,  während  die  zeitliche  Reihenfolge  der  Publikationen 
gerade  die  umgekehrte  war,  da  seine  (des  Verf.'s)  Veröffentlichung  früher 
erfolgte.  Kröber. 

Henneberg  (592)  theilt  kurz  mit,  dass  die  Angabe,  Bac.  Delbrück! 
(Leiohmank)  sei  später  von  Lafab  Bac.  acidiflcans  longiBsimus  genannt 
worden,  irrthümlich  ist  Die  Arbeit  von  Lafab  ist  früher  als  die  von 
Leiohmann  publizirt.  In  dieser  Abhandlung  von  Lafab  wird  gesagt,  dass 
eine  aus  der  Brennereimaische  reingezüchtete  und  zur  Säuerung  der  Maische 
gut  geeignete  Milchsäure  -  Bacillenart  als  Bac.  acidiflcans  longissimus 
bezeichnet  sei.  Eine  Beschreibung  wird  nicht  gegeben.  LmcHMANNisolirte 
und  beschrieb  kurze  Zeit  später  ebenfalls  einen  Milchsäurebacillus  der 
Brennereimaische,  dem  er  den  Namen  BacDelbrücki  gab.  Verf.  wählte  den 
letzteren  Namen,  da  seine  Befunde  mit  den  von  Lbichmann  angegebenen 
Merkmalen  übereinstimmen.  Es  ist  höchst  wahrscheinlich,  dass  die  von 
Lafab  isolirte  Art  mit  der  von  Leighmank  beschriebenen  identisch  ist 

WilL 

Beljerinck  (518)  gesellt  zu  der  Gattung  Aörobacter,  in  welcher  er 
kürzlich  alle  jene  Bakterienfonnen,  die  man  bisher  als  „Gruppe  des  Bac- 
terium  coli"  und  „Gimppe  des  Bacterium  aSrogenes'^  kannte,  nebst  ähn- 
lichen, jedoch  die  Gelatine  verflüssigenden^  wie  Aörobacter  llquefaciens 
Beuebinck,  vereinigte ^  2  andere  natürliche,  „phylogenetische"  Gattungen 
Milchsäuregährung  erregender  Bakterien:  Lactococcus  und  Lactobacillus. 
Diese  entsprechen  nach  der  mitgetheilten  Diagnose  dei^'enigen  Formen, 
welche  Bef.  als  „biologische  Gruppe  des  Bacterium  lactis  acidi  Leicuhann" 
zusammenzufassen  versuchte^. 

1)  Vorst  Referat 

*)  EocH*B  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  139. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  140  u.  142. 

<)  Vgl.  Kooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  209,  No.  425. 

»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  306,  No.  661. 

•)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  198,  No.  458. 
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Sie  sind  unbeweglich,  erzeogen  keine  Sporen  and  bilden  auf  Kultur- 
platten  sehr  kleine  Colonien,  nach  Verf.  am  sichersten  daran  kenntlich, 
dass  sie  aufgetropfte  wässerige,  8-  oder  mehrproc.  H^O^-Lösung  nicht  ver- 
ftndem^  während  alle  andere  Bakteriencolonien  0-Blflschen  hervorbringen 
und  so  nach  wenigen  Sekunden  eine  Trübung  verursachend  Besagte  zwei 
Gattungen  reprftsentiren  „die  einzigen  Lebewesen,  denen  die  Katalase' 
fehlt^^  Sie  vermögen  weder  Gelatine  zu  verflüssigen  noch  Eiweiss  zu 
peptonisiren.  Als  N-Quelle  dient  ihnen  lediglich  Pepton,  thierisches  besser 
wie  pflanzliches  ^  Als  exquisite  Gährungsorganismen  kennzeichnen  sie  sich 
dadurch,  dass  sie  ohne  Kohlehydrate  nicht  wachsen*,  in  zuckerhaltigen 
Nährboden  aber  sehr  beträchtliche  Säuremengen  produciren,  daher  Verf. 
sie  auch  „aktive^,  „energische^  Milchsäurebakterien  nennt  ^.  Zum  Unter- 
schiede von  ASrobacter  mangelt  ihnen  die  Fähigkeit,  H  zu  erzeugen,  sofern 
sie  überhaupt  Gasentwicklung  zu  erregen  im  Stande  sind.  Sehr  charakte- 
ristisch ist  schliesslich  ihre  Eigenschaft,  Lävulose  in  Säure  und  Mannit  um- 
zubilden: unter  gleichen  Kulturbedingungen  geben  die  Lactobacillen  viel, 
die  Lactokokken  wenig  Maünit'. 


*)  Von  den  betupften  Colonien  kann  man  abimpfen,  da  HgOg  sehr  langsam 
tödtet. 

>)  Vgl.  Bbijbbinck,  Naturw.  Rundschau  1893,  Bd.  8,  p.  671. 

^  Vgl.  LoEw:  Catalase,  a  new  enzjme  of  general  occnrrence.  Washington 
rep.  Depart.  of  agr.,  1901,  p.  47. 

*)  unter  den  EBsigsäurebakterien ,  welche  nach  Verf.  den  Milchsäurebak- 
terien im  natürlichen  System  sehr  nahe  stehen,  fand  er  einige  Varietäten,  die 
obige  Reaktion  erst  nach  mehreren  Minuten  hervorbrachten.  Eine  , Mittelart "^t 
aus  Zucker  gleiche  Mengen  Milch-  und  Essigsäure  bildend,  HgOg  .ziemlich  leicht* 
zersetzend,  kommt  in  Eichenlohe  der  Grerbereien  vor. 

^)  Die  in  Milch  gut  gedeihenden  Arten  scheinen  aber  doch  Eiweissstoffe 
assimiliren  zu  können.  (Ref.)  —  Von  Lactobacillus  fermentum  Bbusbutck 
welchen  Verf.  am  eingehendsten  studirte  (s.  unten),  wird  im  besonderen  mit- 
getheilt,  er  gedeihe  in  Leitungswasser,  mit  phosphorsaurem  Kali  und  Zucker, 
nicht  bei  Gegenwart  von  Asparagin,  NH^-Salzen,  Nitraten,  bei  Pepton  viel 
weniger  g^t  als  in  manchen  natürlichen  organischen  Flüssigkeiten.  (Vgl.  Kooh's 
Jahresber.  Bd.  11,  1900,  No.  458,  p.  204,  Ajim.  3.) 

«)  Vgl.  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  198,  No.  458. 

')  Auf  Würzeagar  erzogene  und  in  reichlicher  Menge  gesammelte  Colonien 
des  Lactobacillus  caucasicusBEusBiNCK,  durch  Ghloroformdunst  „nekrobiotiBch* 
(EocH*8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  387,  No.  623)  oder  wenigstens  vermehnmgs- 
unfähig  gemacht,  riefen  bei  geeigneter  Temperatur  weder  in  Zuckerlösungen 
noch  in  Würze  Säuerung  hervor,  woraus  Verf.  schliesst,  es  sei  die  Milchsäure- 
gährung  nicht  ein  enzjmatischer,  sondern  ein  .katabolischer",  direkt  von  dem 
lebenden  Plasma  verursachter  Process. 

•)  Koch's  Jahresber.  Bd.  12,  1901,  p.  176,  No.  372  (Gaton  et  Duboubo). 
—  Lactobacillus  fermentum  erzeugte  in  100  ccm  Hefewasser  mit  lO^/o  Lävulose 
bei  37®  G.  in  3  Tagen  eine  14  ccm  Normalsäure  entsprechende  Säuremenge  und 
verwandelte  den  gesammten  Rest  des  Zuckers  in  Mannit,  welcher  sich  aus  der 
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Die  Gattung  Lactococcos  „nmfasst  Mikro-,  Diplo-  and  Streptokokken". 
Ate  deren  bekannteste  Art  nennt  Verf.  Lactocoocos  lactis  (=  Bacteriom 
lactis  acidi  Leichmann),  welche  jedoch  von  allen  Beobachtern  als  Kurz- 
Stäbchen  bezeichnet  wird.  FtU*  Beijbrinok's  Behanptnng,  dass  dieselbe 
^eine  sehr  verschieden  gestaltete  Art"  sei  und  zahlreiche  ^Varietäten 
umfasse",  letzteres  Wort  im  Sinne  des  Verf.'s  (Arch.  N^erL,  1901,  t  6, 
p.  5)  genommen,  fehlt  es  wohl  eben  wie  bei  den  „Varietäten"  des  Lacto- 
bacillus  caucasicus  (s.  unten)  noch  an  überzeugendem  Beweise.  Die  im 
Handel  gangbaren  trocknen  und  feuchten  Beinkulturen  „Zuurwekkers", 
enthalten  Lactococcus  lactis.  Derselben  Gattung  theilt  Verf.  auch  gewisse 
schleimbildende  Milchsäurebakterien  zu  h,  Lactococcus  hoUandiae  Wbigmakk 
(syn.  Streptococcus  hoUandicus),  welchen  er  zugleich  als  den  Erzeuger  der 
nordischen  Langmilch  betrachtet  ^ 

Mit  der  Gattung  Lactobadllus,  den  „aktiven  Milchsäurepilzen  in 
Bacillenform",  beschäftigt  sich  die  vorliegende  Arbeit  ausführlicher  ^ 

Lactobadllus  caucasicus  (syn.  Bacillus  caucasicus  Bbubbinck:  Eogh's 
Jahresber.  Bd.  8, 1892,  p.  182,  No.  285),  ei*zeugt  bei  niedriger  Temperatur 
auf  Molkegelatine  feste  knorpelige  Colonien,  den  grösseren  Eefirkörnem 
des  Handels,  deren  Hauptbestandtheil  zahllose  Individuen  ebendieser  Species 
ausmachen,  vollkommen  ähnlich.  Seine  „Veränderlichkeit  ist  sehr  be- 
deutend. Die  kleinen  Körner  der  Kulturen  zertheilen  sich  bei  der  Impfung 
in  kleine  weiche,  verzweigte  oder  nicht  verzweigte  Colonien  von  weisser 
oder  gelber  Färbung,  auch  von  klebriger  Beschafienheit,  sie  sind  aber 
sämmtlich  vom  Originalstamm  sehr  verschieden.  Die  letzteren  Eigenschaf  ben, 
besonders  die  Klebrigkeit,  sind  sehr  unbeständig".  (Die  Hefe  nebst  den 
anderen,  in  den  Kefirkömem  sich  vorfindenden  Spaltpilzen  sieht  Verf.  jetzt 
als  „zuföUige  Bewohner"  an.)  Säet  man  ein  wenig  milchsaure  Maische  der 
Hefe-  und  Spiritusfabrik  zu  Delft  auf  Würzegelatine  aus,  so  kommen  bei 
23^  C.  immer  einige  kleine  weisse  Colonien  des  „ziemlich  kurzen,  graden" 


zum  Syrup  eingedampften  Flüssigkeit  in  Erystallen  abschied;  bildete  auch  aus 
Saccharose,  indem  die  entstandene  Milchsäure  einen  Theil  derselben  invertirte, 
ziemlich  viel  Mannit,  während  bei  Glukose,  Maltose,  Galaktose  der  nicht  in 
Säure  verwandelte  Theil  unverändert  blieb.  —  Beiläufig  bemerkt  Verf.,  dass  die 
Lactokokken  gewöhnlich  Rechtsmilchsäure,  die  Lactobacillen  Linksmilchsäure 
bilden,  ohne  jedoch  bei  den  einzelnen  Arten  dieses  Ümstandes  weiter  zu  ge- 
denken. 

^)  Eoch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  205,  No.  458. 

«)  Vgl.  indessen  Koch's  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  202,  No.  398. 

*)  Verf.  lehnt  ab,  die  von  Eaysbb,  Täte,  FtRA,  Adbbhold  (Kogh's  Jahi-es- 
bericht  frühere  Jahrgänge) ,  behandelten  Milchsäurebakterien  in  seine  aktiven 
Gattungen  aufzunehmen.  Ref.  möchte  Bacillus  a  y.  Fbeüdbnbbich,  in  Eatsbb^s 
Sammlung,  und  Bacterium  Güntheri  var.  inactiva  Adbbhold  nicht  ausgeschlossen 
sehen.   Die  übrigen  dürften  grossentheils  zu  Aerobacter  gehören. 
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LactobadllaB  cancasicns  zum  Vorschem,  während  die  eigentUchen  Säure- 
bildner  der  Maische  sich  bei  dieser  Temperatur  nicht  entwickeln.  Wird 
die  saure  Maische  bei  höchstens  37^  C.  fortgepflanzt,  so  findet  man  nicht 
selten  schon  bei  der  4.  üebeitragung  in  neue  Würze  allein  den  caucasicus. 
Obwohl  nun  mit  Reinkulturen  desselben  recht  wohl  eine  saure  Maische  her- 
gestellt werden  kann,  eignet  er  sich  doch  nicht  zu  diesem  Behnfe,  weil  er 
sich  auch  bei  der  Hauptgährung  der  Hefe  vermehrt  und  nachmals  zum 
Verderben  der  Presshefe  beiträgt.  Indem  Verf.  Presshefe  in  Würze  bei 
40^  C.  hielte  wobei  die  Hefe  selbst  nicht  wuchs,  überzeugte  er  sich,  dass 
besagter  Bacillus  häufig  darin  vorkomme.  Ebendenselben  fand  er  in  einer 
durch  den  Handel  bezogenen,  zum  Gebrauch  der  Brennereien  bestimmten 
Reinkultur  von  Lafab's  Bac.  addificans  longissimus^  Regelmässig  gelang 
es,  im  holländischen  Käse  nebst  Lactococcus  lactis  eine  Varietät  des  cauca- 
sicus nachzuweisen^. 

Ihm  nahe  verwandt  ist  Lactobacillus  longus  Bbijebinok^,  der  jedoch 
auf  Maltose  nicht  wirkt:  Wenn  man  gut  gelüftete  und  bei  25-t33®  C.  spon- 
tan gesäuerte  Milch,  sobald  sie  unter  dem  Einfiuss  des  Rechtsmilchsäure 
bildenden  Lactococcus  lactis  Säure  =  8-10  ccm  Normalsäure  auf  100  ccm 
gewonnen,  in  einen  Thermostaten  von  37-40^  C.  bringt,  erscheint  er,  die 
spontane  Säuerung  fortführend  und  Linksmilchsäure  bildend. 

Aus  Bäckereihefe,  die  er  an  feuchter  Luft  bei  30®  C.  3-4  Tage  frei- 
williger Zersetzung  überliess,  züchtete  Verf.  auf  Würzegelatine  ausser 
Lactobacillus  caucasicus  2  ähnliche  Arten,  Lactobacillus  fragilis,  Stäbchen 
von  auffallend  ungleicher  Breite  in  einer  und  derselben  Colonie,  und  Lacto- 
bacillus conglomeratus,  seltsam  gedrehte  und  gewundene  Stäbchen  und 
Fäden,  beide,  wie  er  vermuthet,  Varietäten  des  caucasicus^.  Ebendiese 
nebst  anderen  Spezies  finden  sich  in  freiwillig  gesäuerten  Trebem. 

Mehrere,  bei  weniger  als  25 ^C.  gedeihende  Arten  Lactobacillus  sind 
es,  welche  das  Umschlagen  des  Bieres,  die  gewünschte  Säuerung  mancher 
belgischer  Biere,  Lambik  und  Faro,  des  norddeutschen  Weissbiers,  des 
Dubliner  „Guiness  stout^,  der  in  Dublin  zwar  völlig  frisch,  in  London  aber 
gesäuert  zum  Verkauf  gelangt,  bewirken.  LactobaciUen  verursachen  die 
freiwiUige  Säuerung  des  eingemietheten  Orünfutters,  eingesalzenen  Weiss- 
kohls, „erzeugen  die  richtige  Käsereife'',  kommen  massenhaft  in  den  gelben 
Exkrementen  der  Säuglinge  vor*,  Vertreter  derselben  Gattung  dienten 


1)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  140,  No.  245. 

^)  Je  100  g  dieser  EäBe  enthalten  15-20  ccm  NormalBäure  entsprechende 
Säuremenge.   (Vgl.  Koch'b  Jahresber.  Bd.  2,  1891,  p.  82  u.  83,  No.  100.) 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  386,  No.  622. 

^)  Die  sogen.  „Luftbefe**  soll  andere,  eigenartige  Zerstörungäkeime  ent- 
halten. 

»)  Verf.  citirt  Rodblla.   (S.  Referat  No.  287  p.  96  d.  Ber.) 
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einst  A.  Bjemsgh^  and  Andern  znr  Dantellong  von  Müchaftore.  Ißt  Lacto- 
kokken  zusammen  betheiligen  sie  sich  an  der  spontanen  Sänerong  der  Ifilch 
bei  einer  Wärme  über  80^  C.  an  der  Gähmng  des  Eomys^  and  des  Matsoons 
der  Armenier'. 

Eine  besonders  wichtige  Bolle  spielen  sie  bei  der  indostriellen  Hefe- 
züchtung,  and  zwar  in  der  Presshefefabrikation  ebendieselben  Arten  bei 
dem  Wiener-  wie  bei  dem  „Lnfthefe*' -Verfahren.  Bei  der  Wiener  Methode, 
welche  Verf.  eingehend  stadirte,  werden  2  Theile  Malzmehl  and  1  Theil 
Boggenmehl  mit  wenig  heissem  Wasser  bei  63®  C.  eingemaischt,  alsbald 
mit  einer  kleinen  Portion  yorrftthiger  milchsaorer  Maische  geimpft  and  die 
Mischang  8  Tage  sich  selbst  überlassen^.  Während  dessen  sänert  sie,  in- 
dem sie  sich  bis  auf  40  oder  37®  C.  abkühlt  Die  saare  Maische  zeigt  bei 
der  mikroskopischen  üntersuchnng  zwar  ein  sehr  gleichartiges  Bild,  aos- 
Bchliesslich  1,5  f«  breite,  verschieden  lange  Stäbchen*^,  doch  erhält  man  bei 
der  bakteriologischen  Analyse  zahlreiche  Arten  oder  Varietäten  der  Milch- 
säarebacillen^. 

Ansser  den  Milchsäarebacillen  findet  sich  aber,  wenigstens  an  der 
Oberfläche,  eine  wilde  Hefe,  Saccharomyces  fragans,  welche  bei  etwas  mehr 
als  41  ®  C.  am  kräftigsten  gedeiht  and  in  allen  holländischen  Hefepräpa- 
raten vorkommt.  Sie  vermag  den  Rohrzacker,  nicht  die  Maltose  in  alko- 
holische Gährang  za  versetzen  and  bildet  ans  Glakose  ein  wenig  Essig- 
äther. Verf.  beseitigte  dieselbe,  indem  er  seine  Maischeproben  ^J^  Stande 
aaf  65®  C.  oder  25  Minnten  aaf  70®  G.  erhitzte,  wobei  allein  die  Säare- 
erreger  am  Leben  blieben;  er  nennt  dieses  Verfahren  „Laktisation^.  Als 
er  nan  saare  Maische  von  verschiedenen  Stellen  eines  Bottichs,  der  Ober- 


*)  Ann.  Cham.  Pharm.  1847,  Bd.  61,  p.  174. 

>)  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  243,  No.  481. 

')  EocH*8  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  175,  No.  386. 

*)  Unterbleibt  die  Impfung,  wie  es  z.  B.  in  neueingerichteten  Fabriken 
bisweilen  geschieht,  so  treten  „Buttersäure-,  Milch -Essigsäure-  und  die  durch 
A^robacter  verursachten  Gährungen*'  ein;  dasselbe  ist  der  Fall,  wenn  man  die 
Operation  im  kleinen  Maassstabe  im  Laboratorium  ausführt  und  sich  auf  die 
spontane  Zersetzung  verlässt. 

^)  Das  Zellplasma  der  lebenden  erscheint  hyalin ,  der  abgestorbenen  ge- 
körnt wie  bei  ASrobacter  coli. 

®)  Indessen  scheint  dieses  letztere  nach  den  weiteren  Ausführungen  des 
Verf. 's  nur  für  solche  Betriebe  zu  gelten,  wo  obige  Methode  nicht  in  ihrer  Voll- 
kommenheit geübt  wird.  Es  liegt  nämlich  die  Bedeutung  der  richtigen  Säue- 
rung der  Maische  nicht  zum  geringsten  Theü  darin,  dass  durch  die  flppige 
Kultur  einzelner  oder  einer  einzigen  energisch  säuernden  Art  sowohl  un- 
erwünschte spontane  Zersetzungen  als  auch  die  Entwicklung  eben  jener  Lacto- 
bacillen,  welche  die  Haltbarkeit  der  fertigen  Hefe  geßLhrden,  hintenangehalten 
wird,  ein  Umstand,  den  Effbomt  seinerzeit  nicht  genugsam  gewürdigt  zu  haben 
scheint.  (Koch's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  137,  No.  196.) 
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fläche,  der  Mitte,  den  Seiten  entnahm,  lactisirte,  in  je  2  Portionen  Wfirze 
übertrug  und  diese  theils  an  der  Lnft,  theils  nnter  Lnftabschlnss  bei  37  ^  C. 
hielt,  bemerkte  er,  dass  die  Proben,  je  nachdem  sie  von  früher  oder  später 
erkalteten  Stellen  des  Bottichs  stammten,  mehr  oder  weniger  Säaemngs- 
kraft  entwickelten,  und  dass  andererseits  die  Laft  die  Sänrebildong  be- 
einträchtigte. Für  diese  Erscheinungen  glaubt  Verf.  in  den  zu  schildernden 
bakteriologischen  Befunden  die  Erklärung  zu  besitzen. 

Auf  Wfirzeagar  lassen  sich  bei  Luftzutritt  leicht  mehrere  Varietäten 
einer  Spedes  züchten,  welche  Verf.  Lactobac.  J)elbrücki  nennt^  überzeugt, 
dass  der  von  Leichmank  beschriebene  Bac.  Delbrücki  in  dem  Formenkreis 
derselben  mit  einbegriffen  sei  Die  Varietäten  unterscheiden  sich  haupt- 
sächlich durch  das  Maass  ihrer  Säuemngsenergie  und  die  Grösse  der  Colo- 
nien,  welche  sie  auf  Würzeagar  bei  87  ^  C.  hervorbringen.  Diese  sind  weiss 
oder  gelblich  mit  mehr  oder  minder  gezacktem  Bande.  In  denselben  beob- 
achtet man  sehr  eigenthflmliche  Stäbchen,  1,2-8  fx  breit,  verschieden  lang, 
mitunter  kürzer  als  breit,  die  meisten  phantastisch  gebogen  oder  zusammen- 
gerollt. Bei  der  Kultur  in  Flüssigkeiten  treten  die  normalen  geraden 
Bacillen  auf,  0,6-0,7  fi  breit  und  nur  in  der  Länge  ungleich.  (Leblose 
Stäbchen  in  alten  Kulturen  zeigen  2  oder  3  KOmchen.)  Auf  fester  Gelatine 
gelingt  die  Züchtung  nicht,  weil  das  Wachsthumsminimum  über  25^  C.  liegt. 

Verwendete  man  die  frisch  isolirten  Beinkulturen  zur  Impfung  von 
Maischeproben  genau  nach  dem  praktischen  Verfahren,  so  erzielte  man  nur 
äusserst  schwache  Säuerungen,  und  ging  bei  Wiederholung  der  Bacillus  in 
der  Begel  zu  Grunde.  Züchtete  man  ihn  dagegen  bei  37^  C.  einfach  in 
steriler  Würze  durch  mehrere  Generationen,  so  steigerte  sich,  namentlich  bei 
Lnftabschlnss,  die  Säuerung  von  Stufe  zu  Stufe,  bis  man  endlich  Säure  = 
17  ccm  Normalsäure  in  100  ccm  gewann.  Solche  gestärkte  Kulturen  ergaben 
nun  auch  bei  dem  praktischen  Verfahren  binnen  8  Tagen  eine  gute  Säure- 
maische, eigneten  sich  dann  aber  nicht  mehr  zur  Fortpflanzung.  Verf. 
glaubte  daher,  in  Lactobac.  Delbrücki  noch  nicht  den  wahren  Erreger  der 
Maischesäuerung,  oder  doch  nicht  denselben  in  Besitz  ursprünglicher,  un- 
veränderter Eigenschafben  erlangt  zu  haben,  muthmaasste  vielmehr,  dass 
die  originalen  Säurebildner  bei  der  8tägigen  Eeiftang  der  Maische  theils 
die  Fähigkeit  einbüssten,  auf  Würzeagar  bei  Luftzutritt  zu  wachsen,  theils 
sich  in  Lactobac.  Delbrücki  verwandelten. 

Als  er  dann  36stündige  Maische  aussäete,  kamen  bei  37^  C.  „in  be- 
stimmten Fällen^  neben  den  undurchsichtigen  Colonien  des  Lactobac.  Del- 
brücki kleine  durchsichtige,  wassertröpfchenähnliche  Colonien  zum  Vor- 
schein, welche  die  gesuchte  Form,  Lactobac.  fermentum,  repräsentirten.  Um 
dieselbe  erblich  beständig  zu  erhalten,  muss  man  in  Stichkulturen,  weil  sie 
„mikroagrophil"  ist,  und  bei  weniger  als  41^  C.  fortpflanzen,  femer  späte* 
stens  nach  einer  Woche  auf  neues  Würzeagar  übertragen. 
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« 
In  den  Golonien  beobachtete  man  grosse  polygonale  kokkenähnliche 
Formen,  1,5-2  /i  im  Durchmesser,  zu  gewundenen  Ketten  vereinigt,  bei 
Uebertragnng  in  Maische  dagegen  0,7-1  fx  breite,  ungleich  lange  Stftbchen- 
zdlen,  mitunter  sehr  kurze,  mitunter  fadenfthnliche.  In  Kolben  mit  gut 
gelüfteter  Würze  bildet  Lactobac.  fermentum  nur  am  Grande  kleine  Golo- 
nien, die  wie  Sandhftufchen  unter  Wasser  sich  im  Kreise  zerstreuen, 
schliesslich  den  ganzen  Boden  nebst  den  Seitenwänden  mit  einer  Vege- 
tationsschicht überziehen,  vorwiegend  kürzere  Stäbchen  darbietend.  Län- 
gere  Formen  erscheinen,  ^enn  man  bei  Luftbeschränkung  kultivirt,  in 
Rdhrchen  mit  gut  ausgekochter  Würze,  darauf  eine  Glaskugel  schwimmt, 
oder  in  festverstOpselten  Flaschen  ohne  Luftblasen.  Unter  solchen  um- 
ständen trübt  sich  die  ganze  geimpfte  Flüssigkeit  bei  37®,  indem  zugleich 
eine  Gasentwicklung  rege  wird,  und  namentlich  beim  Schütteln  reichliche 
CO^-Bläschen,  ganz  frei  von  H  und  CH^,  emporsteigen,  um  so  mehr,  je  weni- 
ger Luft  zutreten  konnte  ^  In  allen  Fällen  entsteht  viel  Säure,  in  100  ocm 
Würze  von  lO^Bllg.  i.  max.  =  17  com  Normalsäure,  bei  starker  Lüftung 
reine  Milchsäure,  bei  Luftabschlnss  ein  Gemisch  derselben  mit  1®/^  flüch- 
tiger, hauptsächlich  Essigsäure;  bei  fortgesetzter  anaSrobiotischer  Kultur 
wird  nachmals  i.  max.  Säure  =  15  ccm  Normalsäure  entwickelt.  Die  An- 
gaben über  den  Einfluss  der  Luft  auf  die  Energie  der  Sänrebildung  wider- 
sprechen sich  zum  Theil:  einmal  heisst  es,  AnaSrobiose  begünstige  dieselbe, 
ein  andermal,  Lüftung  sei  forderlich,  wie  denn  bei  Fortpflanzung  in  gelüf- 
teter Würze  immer  wieder  das  Maximum  von  17  ccm  errungen  ward*. 
In  gelüfteter  Würze  von  10®  611g.  wurden  femer  binnen  24  Stunden  ge- 
bildet: bei 

28®  30®  36®  39®  41®  42®  43®  46®  48®  50®  C 
2   6,5   9,5   10  10,5  10,5  8   3,5   1    0  ccm 

^)  Wenn  die  Bänemden  Maischen  der  Industrie  eine  COg-Entwicklung  ge- 
wöhnlich nicht  zeigen,  so  liegt  dies  nach  Verf.  an  der  herrschenden  hohen 
Temperatur;  128tündige  Maischeproben,  geschüttelt  und  bei  87^  gehalten,  sollen 
lebhaft  schäumen. 

^  Wie  Maltose,  vergährt  Lactobac.  fermentum  (nachstehende  Angaben 
sollen,  wie  es  scheint,  auch  ftir  Lactobac.  Delbrücki  gelten,  mit  Ausnahme,  dass 
es  ihm  an  der  Gasproduktion  gebricht)  Glukose,  Laevulose,  Saccharose  unter 
Bildung  eben  der  genannten  Zersetzungsprodukte,  nicht  den  Mannit,  vermag 
Milchzucker  «nur  sehr  schwer  zu  assimiliren*^  (dass  beide  Formen  den  Milch- 
zucker nicht  vergähren,  ist  an  anderer  Stelle  bemerkt)  und  in  Milch  entweder 
nicht  oder  nur  sehr  langsam  zu  wachsen.  Günstige  Nährflüssigkeiten  sind  Hefe-, 
Schlempe-,  Malzkeim wasser.  Bezüglich  der  Mannitbildung  siehe  p.  263,  Anm.  8. 
Mit  den  dortigen  Angaben  stimmt  nicht  die  hier  ausgesprochene  Vermuthung, 
dass  der  Zucker  der  Würze  unter  dem  Einfluss  des  Lactobac.  fermentum  ein  dem 
Mannit  ähnliches  Produkt  gebe.  —  Li  Weinrückständen  mit  IO^/q  Saccharose 
bei  37®  in  geschlossenem  Gefass  gezüchtet  liefert  Lactobac.  fermentum  ein  stark 
schäumendes,  angenehm  saures  Getränk. 
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Nonnalsfinre.  Das  Temperatarndnimam  des  Wachsthams  ist  etwa  25^  C, 
als  Maximum  beobachtete  man  bei  Züchtung  in  Mehlteig  53^  C.^ 

Nnnmehr  trachtete  Verf.,  die  mnthmaassliche  Umbildung  durch  das 
Experiment  zu  erweisen.  Das  Natürlichste  wäre  freilich  gewesen,  den  rein- 
kolüvirten  Lactobac.  fermentom  ebendenselben  Bedingungen  zu  unter- 
werfen, welche  durch  das  praktische  Verfahren  der  Sauermaischebereitung 
vorgezeichnet  sind.  Vielleicht  war  aber  die  Art,  wie  Verf.  operirte,  ge- 
eigneter, die  einzelnen  Phasen  der  Verwandlung  und  ihre  Ursache  zur 
Klarheit  zu  bringen.  Er  ging  so  vor,  dass  er  eine  dünne  Schicht  Würze 
von  10®  Bllg.  in  einem  weiten  Kolben  mit  junger  Fermentum-Reinkultur 
inficirte  und  bei  48®  C,  also  etwa  um  7®  über  dem  Optimum,  hielt.  Estrat 
kräftiges  Wachsthum  ein,  die  gebildete  Säure  betrug  ^  5,5  ccm  Normalsäure 
in  100  ccm.  Als  am  3.  Tage  auf  Würzeagar  ausgesäet  wurde^  zeigten  sich 
bei  37®  nach  24  Stunden  zahlreiche  Golonien  vom  Typus  des  Lactobac. 
Delbrücki.  Die  veränderten  Bacillen  säuerten  Würze  an  der  Luft  bei  37®  0. 
wenig,  eben  wie  Lactobac.  Delbrücki,  bei  Luftabschluss  jedoch  kräftig,  in- 
dem sie  dann  auch  eine  starke  00^ -Entwicklung  rege  machten.  Es  be- 
stätigte sich  femer  die  Erwartung,  dass  ein  Theil  der  Lactobacilli  fermen- 
tum  nach  obiger  Behandlung  auf  der  Agarplatte  gar  nicht  wachsen  würde: 
denn  ein  Stückchen  Agar  ohne  Colonie,  in  spärlich  gelüftete  Würze  gebracht, 
Hess  den  typischen  Lactobac.  fermentum  hervorgehen.  Bei  48^  C.  fast  ohne 
Luft  bildete  der  originale  Lactobac.  fermentum  in  3  Tagen  5  ccm  Normal- 
säure ohne  00^ -Entwicklung  und  wuchs  alsdann  bei  der  Aussaat  auf  Würze- 
agar nicht;  erst  nach  mehreren  Tagen  Hessen  sich  einzelne  Golonien  des 
Lactobac  Delbrücki  sehen.  Agarstückchen  ohne  Colonie  ergaben  wiederum 
den  in  Würze  kräftig  gedeihenden  Lactobac.  fermentum.  Verf.  ist  nicht 
abgeneigt  zu  glauben,  es  möchte  diese  nach  zwei  verschiedenen  Richtungen 
sich  vollziehende  Umwandlung  der  Erfolg  je  einer  einzelnen  heterogene- 
tischen ZeUtheilung  sein. 

Bei  Beschreibung  des  originalen  Lactobac.  Delbrücki  aus  industrieller 
saurer  Maische  ist  schon  erwähnt  worden ,  dass  derselbe  bei  anhaltender 
Fortpflanzung  in  Würze  bei  37  ®  C.  und  Luftabschluss  sich  in  seiner  Säue- 
rungskraft steigerte,  dergestalt,  dass  er,  wie  aus  Obigem  ersichtlich,  Lacto- 
bac. fermentum  hierin  gleichkam.  Bei  Wiederholung  des  Versuchs  bestätigte 

')  Indem  Verf.  häufig  mit  Mehlteig  experimentirte,  nimmt  er  Anlass,  zu 
erwähnen,  dass  in  sauer  gewordenem  Mehlteige,  den  man  bei  28-37®  C.  hält, 
freiwillig  eine  alkoholische  Gährung,  verursacht  durch  mehrere  wilde  Hefearten, 
einzutreten  pflege,  indessen  die  Oberfläche  sich  mit  Mucor  racemosus  bedeckt. 
So  entstehe  spontan  ein  sogen.  Zuurdeeg.  —  Zu  einer  kritischen  Betrachtung 
des  Verf.'s  Über  Dblbbück*s  ehemalige  Angaben  bemerkt  üebersetzer,  Delbbtjck 
habe  beim  Experimentiren  mit  kleinen  Maischeportionen  bei  50®  C.  am  sicher- 
sten eine  g^te  reine  spontane  Milchsäuregährung  erhalten,  nicht  aber  behauptet, 
dass  50®  0.  das  Optimum  fftr  das  Wachsthum  der  dabei  wirkenden  Stäbchen  sei. 
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sich  dieses  und  zeigte  sich  ferner,  dass  bei  nachmaliger  Aussaat  auf  Agar- 
platten  von  Generation  zn  Generation  die  entstehenden  Colonien  immer 
mehr  an  Lactobac.  fermentom  erinnerten.  Schliesslich  „bringen  Aussaaten 
anf  festem  Substrat  den  Lactobac.  fermentom  in  ganzer  Vollkommenheit 
hervor,  der  auf  Wflrzeagar  in  kleinen  durchsichtigen  Colonien  wSehst,  die 
ans  kurzen  Bacillen,  welche,  was  Länge  und  Breite  betrifft,  ungleichmSssig 
sind,  bestehen**.  Leider  ist  nicht  ausdrücklich  gesagt,  ob  der  neubelebte 
Lactobac.  fermentum  auch  die  Fähigkeit  der  CO, -Produktion  gewonnen 
hatte;  doch  erklärt  Verf.  seine  Ermittelungen  noch  nicht  fOr  abgeschlossen. 

Die  bei  dem  industriellen  Process  vor  sich  gehende  Umwandlung  des 
Lactobac.  fermentum  in  Lactobac.  Delbrficki  sei  insofern  vortheilhaft,  als 
letzterer  bei  der  Temperatur  der  Hauptgährungsbottiche,  23-28®  C^  nicht 
gedeihe,  also  die  Hefegährnng  nicht  störe,  wie  es  der  unveränderte  Lacto- 
bac. fermentum  voraussichtlich  thun  würde. 

Nach  Obigem  hält  es  Verf.  für  angezeigt,  statt  Lactobac.  Delbrficki: 
Lactobac.  fermentum  var.  Delbrück!  zu  sagen. 

Bef.  gewann  den  Eindruck,  dass  es  sich  bei  jenen  Versuchen  weniger 
um  Hervorrufung  von  Varietäten  als  um  Abschwächung  und  Auf&ischung 
handelte  ^ 

Was  nun  die  Beziehungen  der  Lactobacillen  Beubbinck's  zu  Bac.  Del- 
brficki Leiohmamv  betrifft,  so  wäre  zu  erinnern,  dass  letzterer  der  Hitze 
schwach  vidersteht,  da  er  nach  HisKNBBSBa  (Referat  No.  591)  in  Flfissig- 
keiten  bei  68-70®  C.  binnen  1  Minute,  bei  65-68®  binnen  5  Minuten  zu 
Grunde  geht,  erstere  (siehe  oben)  70^  C.  25  Minuten  ertragen.  Bac.  Del- 
brficki Lbiohmann  wfii'de  hiernach  wohl  selbst  durch  jene  Einmaischungs- 
temperatur  von  63®  C.  bald  geschädigt  werden,  sofern  er  bei  der  Wiener 
Maischebereitung  in  Betracht  käme^.  Lriohhakx  hat  seinen  BadUns  in 
mehreren  stark  sauren  Kunsthefemaischen  ostpreussischer  Spiritusbrenne- 
reien nachgewiesen®.  Diese  Maischen  schienen  nach  dem  mikroskopischen 
Beftmde  beinahe  reine  Kulturen  eines  dfinnen  Langstäbchens  zu  sein.  Bei 
der  Aussaat  einer  Spur  davon  auf  Agar  entwickelten  sich  bei  87®  zahllose 
gleichartige  Colonien.  Von  einer  sehr  grossen  Zahl  derselben  wurde  Impf- 


^)  Bei  anderen  MUcbsäurebakterien  hat  Ref.  nach  mehrjähriger  Kultur 
auf  Gelatine  eine  solche  Veränderung  beobachtet,  dass  bei  Aussaat  einer  Rein- 
kultur auf  Gelatineplatte  zwei  ganz  unähnliche  Formen  von  Colonien  hei-vor- 
gingen.  Die  einen  glichen  den  gewöhnlichen,  beide  zeigten  ungeschwächte 
Säuerungskraft.  (Bact  casei  III,  Kooh*8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  198,  No.  458; 
Vorstehendes  zur  Ergänzung  des  dortigen  Referats.) 

*)  Hätte  BxusBmcK  gar  seine  Würzeproben,  ehe  er  sie  auf  Agar  aussäete, 
«lactisirt*,  worüber  der  Text  nicht  ganz  deutliche  Auskunft  giebt,  so  wäre  Bac. 
Delbrficki  Lkiohmann  vollkommen  sicher  abgetödtet  worden. 

*)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  139,  No.  246. 
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Stoff  zu  Stichknltaren  ^  entnommen,  nnd  so  stellte  es  sich  bei  weiterer  ünter- 
sachiing  heraus,  dass  zweifellos  alle  jene  Colonien  eine  nnd  dieselbe  Art 
repräsentirten.  Die  Eultaren  auf  Agar  boten  lediglich  schöne  normale 
Langstäbchen  von  ebender  Gestalt,  wie  sie  sich  in  der  Maische  selbst  ge- 
zeigt hatten.  Ohne  Ausnahme  riefen  sie  bei  Uebertragung  in  Maltose- 
bouillon, bei  87®  wie  bei  50<>  C,  eine  sehr  energische  Slluerung  hervor, 
ohne  die  geringste  Gasentwicklung,  sie  erwiesen  sich  durchaus  im  vollen 
Sinne  „aktiv".  (In  peptonhalUger  Molke,  auf  den  Milchzucker  als  Gähr- 
stoff  oder  C-Quelle  angewiesen,  wuchsen  sie  Überhaupt  nicht.)  Nach  Hbnitb- 
BBBG  (1.  c.)  bildet  diese  Species  aus  Maltose  sehr  viel  Liuksmilchsäure,  keine 
flüchtige  Säure.  Die  eine  von  Lbiohuakn  untersuchte  Maische,  welche  be- 
sagten Bacillus  fast  aUein  beherbergte,  enthielt  ebenfalls  ausschliesslich 
Linksmilchsäure,  kaum  eine  Spur  flüchtiger  Säure.  Nach  alledem  war 
unbedenklich  Bac.  Delbrück!  als  Erreger  der  Säuerung  in  jenen  Maischen 
anzusprechen.  Dass  derselbe  weder  mit  Lactobac.  fermentum  noch  var. 
Delbrück!  Bbuxbincx  identisch  sei,  ergiebt  sich  aus  Obigem  mit  grosser 
Wahrscheinlichkeit^.  Wenn  also  Hennebbbo,  der  wohl  zweifellos  mit  dem 
echten  Bac.  Delbrück!  operirte,  am  Schluss  seiner  üebersetzung  bemerkt, 
er  habe,  „was  Beijbbinck  Lactobac.  fermentum  nennt",  in  seiner  Arbeit 
als  „B.  Delbrück!  bezeichnet",  so  erscheint  dies  Ref.  nicht  zutreffend. 

Lactobac.  fermentum  Bbuebikck  nähert  sich  in  biologischer  Hinsicht 
dem  Microc.  Memelensis  Lhohhakn  (s.  Eeferat  p.  253  [Eozai])  und  Bact. 
pah.  ac.  m  Wbiss',  welche  ebenfalls  in  zuckerhaltigen  Nährböden  massige 
Ghismengen,  CO,  mit  geringer  Beimischung  nicht  brennbaren  Gases  produ- 
ciren.  Bei  manchen  Eulturstämmen  bleibt  alles  Gas  in  der  Nährflüssigkeit 
absorbirt  und  kommt  beim  Schütteln  oder  erst  beim  Eochen  zum  Vorschein. 
Vielleicht  gehört  auch  Schipin's  Eumysbacillus^  femer  Saccharobacillus 
pastorianus  van  Laieb  nebst  var.  Berolinensis  Hennebbbo  und  Bac.  Lind- 
neri  Hennebbbo,  die  nach  Hennebbbo  (1.  c.)  in  concentrirter  Maische  viel 
CO,  entwickeln,  zu  jenen  Formen,  welche  Ref.  als  eigenartige  Abtheilung 
der  „biologischen  Gruppe  des  Bact.  lact.  ac."  in  Anspruch  nahm.  (Zeitschr. 
f.  Spiritusindustrie;  übersetzt  von  Hennebebo.)  Leichmann, 

Hashimoto  (588)  fand  in  partiell  sterilisirter  Milch  neben  anderen 
Mikroorganismen  zwei  fak.  anaSrobiotische,  milchsäurebildende  Eokken. 
Da  beide  zur  Sporenbildung  unfähig  erscheinen  nnd  bei  65-70^  C.  in  5  Min. 


^)  Das  WachsthmxL  in  den  Stichkulturen  deutete  augenscheinlich  auf  Nei- 
gung zur  AnaSrobiose. 

')  Vgl.  auch  die  Angabe  von  Hsnnebebg,  dass  Bac.  Delbrücki  binnen 
24  Stunden  am  meisten  Säure  bei  46-47^  C,  bei  50-51^  C  nicht  viel  weniger 
bildet  und  erst  bei  weniger  als  18^  C  nicht  gedeiht. 

»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  198,  No.  458. 

*)  KocH's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  243,  No.  481. 
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zn  Oronde  g^ehen,  miUB  man  annehmen,  dass  die  MÜGh,  in  der  de  vorkamen, 
entweder  mangelhaft  erhitzt  oder  nachtrftglich  mit  den  Kokken  iniicirt 
worden  war. 

Der  eine,  StreptococcoB  acidi  paralactid  non  liqnefacienB  HalensiB  (!) 
hildet  kleine,  mnde  Zellen,  die  gewöhnlich  theils  paarweise  theils  in  4  bis 
12gliedrigen  Ketten  auftreten,  (die  selten  bemerkten  „Haufen  und  Pakete*' 
dfirften  wohl  zufällige  Aggregate  gewesen  sein),  eine  lebhafte  Molekular-, 
aber  keine  Eigenbewegung  zeigen  und  sich  mit  allen  gebrftuchlichen  Mitteln 
färben  lassen.  In  seinen,  vom  Verf.  eingehend  geschilderten  Wachsthums- 
erscheinnngen  auf  Gelatine,  Agar  und  Kartoffeln  gleicht  er  dem  Bact  lact. 
ac.  Lbichm.  vollkommen.  Auf  festem  Blutserum,  welches  er  ebensowenig 
als  die  Gelatine  verflflssigt,  bildet  er  bei  Brutwftrme  nach  36  Std.  einen 
grauweissen,  „rasenförmigen,  schwer  wahrnehmbaren*'  Belag.  Ohne  Gas- 
entwicklung zu  verursachen,  ruft  er  in  Traubenzuckerbouillon  im  Gähr- 
kölbchen  starke  Säuerung  hervor,  ebenso  in  der  Milch,  welche  er  bei  Zimmer- 
temperatur nach  5-6,  bei  Brutwärme  nach  2-3  Tagen  in  ein  festes  Koagnlum 
und  ein  sehr  spärliches  Serum  scheidet  Dass  dieses  Sei*um  deutliche  Biuret- 
reaktion  erst  nach  6-7  Tagen  zeigen  soll,  wie  Verf  angiebt,  ist  wenig 
wahrscheinlich.  Die  in  einer  5proc.  MilchzuckerlOsung  (ohne  Salze  und 
N- Verbindungen?)  von  dem  Coccus  erzeugte  Säure  erwies  sich  nach  der 
Analyse  ihres  Zn-Salzes  als  reine  Bechtsmilchsäure.  Ob  flfichtige  Säuren 
gänzlich  fehlten,  geht  aus  dem  mitgetheilten  Gange  der  Untersuchung  nicht 
deutlich  hervor.  Der  Einordnung  dieser  Form  in  die  biologische  Gruppe 
des  Bact.  lact  ac.^  widerstrebt  lediglich  die  Angabe,  dass  sie  in  gewöhn- 
licher Bouillon  eine  kräftige  Trübung  durch  ihr  Wachsthum  hervorrufen 
soll.  Indessen  wäre  es  noch  zu  ermitteln,  wie  sie  sich  in  vdUig  zuckerfireien 
Nährlösungen  verhält.  Die  4  Monate  alten  Bouillon-Kulturen  sollen  einen 
starken,  schleimigen  Bodensatz  aufweisen  und  deutliche  Indolreaktion  geben, 

Da  Streptoc.  casei.  Lbighm.  und  Bazabewski\  welchen  Verl  bei 
seiner  Zusammenstellung  der  milchsäurebildenden  Streptokokken  vergessen 
hat,  und  welcher  der  von  ihm  beschriebenen  Art  am  nächsten  steht»  sich 
durch  seine  polygonale  Zellform  von  ihr  unterscheidet  und  dadurch,  dass 
er  aus  dem  Milchzucker  neben  weit  vorwiegender  R.-Milchsäure  auch  etwas 
Essigsäure  abspaltet,  ist  nichts  dagegen  einzuwenden,  dass  Verf.  jene  als 
eine  neue  Species  in  Anspruch  nimmt;  doch  sei  es  gestattet,  den  ihr  zuer- 
theilten  Namen  auf  Streptoc.  Halensis  zu  reduciren.  Die  vom  Verf.  mit  zum 
Vergleich  herangezogenen  Streptoc.  acidi  lactici  Gbotbkfblt*  und  Streptoc 
Laxa'  dürften  freilich  kaum  als  verschieden  von  Streptoc.  Halensis 
zu  erweisen  sein;  denn  dass  sie  ohne  Luft  besser  als  an  der  Luft  gedeihen 

^)  Eoch'b  Jabresber.  Bd.  11,  1900,  p.  198,  No.  458. 

«)  Fortschritte  der  Medicin  1889  No.  2  und  4. 

>)  Roch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  205,  No.  899. 
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sollen,  hat  man  nur  ans  ihrem  Verhalten  in  der  Gelatinestichkaltar  ge- 
folgert, worin  sie  mit  Streptoc.  Halensis  ühereinstimmen,  von  dem  hier  ge- 
sagt wird,  dass  er  mit  und  ohne  Lnft  gleich  gut  wächst.  Solche  von  den 
Autoren  nnr  ganz  knrz  charakterisirte  Formen  aher  wie  die  genannten,  bei 
denen  zwar  eine  sichere  Identificining  mit  andern  Arten  nicht  möglich  ist, 
die  bekannt  gegebene  Diagnose  jedoch  in  der  ansftihrlicheren  Beschreibong 
einer  andern  ohne  Best  aufgeht,  sollten  die  Sjstematiker  nicht  mehr  als 
selbständige  Spezies  ffir  sich  aufführen. 

Der  zweite  vom  Verf.  gefundene,  zu  einer  eigenartigen  biologischen 
Gruppe  gehörige  Coccus  ist  auch  völlig  rund,  aber  mittlerer  Grösse  und 
von  einer  zarten  Kapsel  umgeben.  Er  tritt  gewöhnlich  einzeln,  doch  auch 
paarweise  auf,  bildet  mitunter  „kleine  Haufen,  niemals  Packete"  und  er- 
scheint, wenngleich  selten,  in  4-6gliedrigen  Eettenverbänden,  muss  daher 
wohl  auch  zu  den  Streptokokken  gerechnet  werden.  Er  zeigt  sich  unbe- 
weglich und  leicht  färbbar.  Von  dem  sehr  ähnlichen  Micrococcus  Halensis 
EozAi^  unterscheidet  er  sich  dadurch,  dass  er  auf  Gelatineplatten  bei 
Zimmertemperatur  etwas  schneller,  auf  Kartoffeln  langsamer  wächst,  dass 
er  in  Stichkulturen  die  von  ihm  verflüssigte,  mehrere  Tage  zäh  schleimig 
bleibende  Gelatine  dauernd  trübt  und  sogar  auf  ihrer  Oberfläche  ein  grau- 
weisses  Häutchen  erzeugt.  Uebrigens  weicht  er  hinsichtlich  seiner  Kultur- 
merkmale, welche  vom  Verf.  eingehend  geschildert  werden,  nicht  wesent- 
lich von  KozAi's  Beschreibung  ab;  doch  sei  hervorgehoben,  dass  er  auf  der 
Oberfläche  der  Agarplatte  solche  Colonien  bildet,  die  „sich  leicht  abheben 
lassen*'  und  anscheinend  nicht  so  gross  werden  als  bei  dem  Microc.  Halensis 
KozAi.  Ebenso  vermag  er  sterile  Milch  unter  kräftiger  Säuerung  ohne 
Gasentwicklung  zu  koaguliren,  aber  bei  Brutwärme  schon  nach  24-48  Std. 
und  auch  bei  Zimmertemperatur  in  6-7  Tagen,  wobei  sich  aus  dem  ent- 
stehenden Gerinnsel  nur  sehr  wenig  Serum  abscheidet  Ob  er  wie  jener 
eine  Peptonisirung  der  Milcheiweissstoffe  bewirkt,  geht  aus  den  Beobach- 
tungen des  Verf. 's  nicht  deutlich  hervor;  denn  die  Angabe,  dass  die  ge- 
ronnene Milch  Biuretreaktion  zeigte,  kann  als  ein  Beweis  dafür  nicht  gelten. 
Nach  alledem  sind  die  beiden  genannten  Formen  zwar  nicht  als  identisch, 
aber  doch  sehr  nahe  verwandt  zu  betrachten.  Wie  Microc.  Halensis  Kozai 
in  der  Milch,  bildet  der  neuaufgefandene  Coccus  in  der  5proc.  Milchzucker- 
lösung rechtsdrehende  Milchsäure.  Es  sei  noch  erwähnt,  dass  er  festes 
Blutserum,  auf  welchem  er  bei  Brutwärme  einen  üppigen  grauweissen  Basen 
erzeugt,  „nicht,  oder  doch  nur  in  ganz  geringem  Maasse  verflüssigt,''  und 
dass  seine  Bouillonkulturen  in  einem  Alter  von  4  Monaten  deutliche  Indol- 
reaküon  geben.  Leichmann, 


^)  s=  Microc.  acidi  paralactici  liquefaciens  Halensis,  KocH*s  Jahresber. 
Bd.  10,  1899  p.  189,  No.  396. 

E  o  0  h's  Jahreiberioht  zn  18 
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Orimm  (574)  stndirte  4  Varietäten  des  Oldinm  lactis,  welche  sich 
durch  verschiedene  Dicke  des  Myceliums,  Form  und  OrOsse  der  Conidien, 
ihr  Verhalten  zu  verschiedenen  Nährböden,  besonders  Kartoffeln  nnd  sterilem 
Kasein,  und  Anderes  kennzeichneten.  1.  „Die  gewöhnliche  Form,  die  stets 
auf  saurer  Milch  zu  finden  ist  nnd  von  Bbefbld  sowie  v.  Fbbudknsbich 
und  Lang'  beschrieben  wurde. ^  2.  Var.  a  „aus  Paracasein  isolirt," 
wahrscheinlich  mit  Wbigmann's  Var.  d  identisch.  3.  Var.  /8  „aus  Para- 
kaseln  und  von  der  Oberfläche  des  Briekäses."  Beide  letztere  von  No.  1 
durch  ihre  charakteristischen  Colonien  auf  der  G^latineplatte  und  weit 
stärkeres  PeptonisirungsvermOgen  unterschieden.  4.  Var.  cerebriforme, 
nach  ihrem  typischen  Wachsthum  auf  Kartoffeln  benannt  Ihre  Herkunft 
ist  nicht  angegeben;  doch  werden  als  Fundorte  im  Allgemeinen  noch  stark 
gesäuerter  Rahm  und  Limburger  Käse  verzeichnet.  Weiomani^'s  sogen, 
„fadenziehendes  Oldium  lactis"  hält  Verf.  für  eine  Torula.  (Centralbl.  f. 
Bakter.)  Leichmann, 

Conn  und  Esten  (544)  stellten  Untersuchungen  über  die  Bakterien- 
flora der  Milch  in  der  Weise  an,  dass  sie  die  in  sterilen  Gläsern  aufge- 
fangene, von  verschiedenen  Molkereien  eines  beschränkten  Gebiets  her- 
stammende, völlig  frische  und  die  bei  20^  C.  aufbewahrte  Milch  in  gewissen 
Zeitintervallen  hinsichtlich  der  Art  und  Zahl  der  in  ihr  vorhandenen,  auf 
einer  NaCl-  und  Milchzucker-haltigen,  blauen  Lakmuspeptongelatine  wach- 
senden Keime  prüften.  Sie  fanden  in  der  frischen  Milch  stets  einen  Strepto- 
coccus vorherrschend,  femer  einige  verflüssigende  Formen  und  zwei  be- 
kannte Sarcinen  sehr  häufig  und  zahlreich,  die  alle,  wie  sie  glauben,  aus 
dem  Euter  selbst  mit  der  Milch  ausgespült  werden,  milchsäurebildende 
Arten  äusserst  selten  und  spärlich.  (Vergl.  die  Mittheilungen  von  Ward 
und  MooBB^,  sowie  von  Backhaus  und  Appbl*,  welche  letztere  in  der 
vorsichtig  in  sterilen  Gläsern  aufgefangenen  frischen  Milch  zwar  auch  zahl- 
reiche Streptokokken,  stets  aber  die  gewöhnlichen  Milchsäuerungsbakterien 
überwiegend  vorfanden.) 

Nach  6  Stunden  konstatirten  Verff.  mitunter  eine  Verminderung  der 
Keimzahl,  welches  die  Wirkung  eines  der  frischen  rohen  Milch  eigenen 
baktericiden  Vermögens^  sein  soll,  während  sie  in  anderen  Fällen  eine 
ziemlich  gleichmässige  Vermehrung  aller  von  vom  herein  gegenwärtigen 
Mikrobien  beobachteten. 

Nach  24  Stunden  zeigten  sich  die  Streptokokken  ausserordentlich 
vermehrt,  die  verfl.  Formen  nur  mitunter  in  reichlicherer  Zahl,  die  Sarcinen 
spärlich,  die  Michsäurebakterien  fast  immer  in  sehr  beträchtlicher  Menge. 

*)  KocH's  Jahresbericht  Bd.  4,  1893,  p.  184,  No.  297. 
*)  Eoch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  und  Bd.  11,  1900. 
•)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  247,  No.  403. 
*)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  229,  No.  403,  404. 
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In  den  nächsten  24  Standen  verminderte  sich  die  relative  Menge  der 
Streptokokken,  wenngleich  ihre  absolute  Zahl  noch  wnchs,  blieb  die  absolute 
Zahl  der  verfl.  Formen  gewöhnlich  anverändert  and  vermehrten  sich  ausser- 
ordentlich die  milchsäurebildendenBakterien,  namentlich  eine  Spezies,  welche 
Verflf.  Bacillus  acidi  lactici  nennen,  obwohl  sie  nach  ihren  früheren  Mit- 
theilungen keineswegs  mit  Hubppe's  Bac.  acidi.  lactici,  sondern  mit  Bact. 
lactis  acidi  Leiohh.  identisch  ist 

Die  spontane  Oerinnung  der  Milch  trat  gewöhnlich  nach  Verlauf  von 
62-72  Stunden  ein.  In  den  letzten  24  Stunden  vermehrte  sich  Bact  lact 
ac.  dermassen,  dass  es  oft  90  und  mehr  ^/^  aller  in  der  gerinnenden  Milch 
vorhandenen  Keime  ausmachte,  und  neben  demselben  zwei  andere  von  den 
Verff.'n  schon  früher  namhaft  gemachte  Säuerungsbakterien^,  indessen 
die  übrigen  hier  genannten  Formen  mehr  und  mehr  zurücktraten.  Man 
vermisst  eine  Angabe  darüber,  wie  Verff.  die  Proben  von  der  gerinnenden 
und  geronnenen  Milch  entnahmen,  mit  denen  sie  ihre  Kulturplatten 
inficirten,  da  nach  Lxichmann  die  Bakterien  sich  in  der  Bahmschicht 
der  ruhig  stehenden  Milch  nach  ganz  anderen  Proportionen  vermehren 
als  in  den  tieferen  Schichten^.  Leichmann. 

Käsereifüng 

Harrison  (586)  giebt  eine  ausführliche  historische  üebersicht  über 
die  Entwicklung  der  Lehre  von  den  Ursachen  der  Käsereifring  ^  und  theilt 


')  Eoch's  JahreBber.  Bd.  11,  1900  p.  241,  No.  420. 

*)  Eooh'b  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  195,  No.  401. 

^)  Aus  seinen  Mittheilungen  heben  wir  die  Inhaltsangabe  einer  Arbeit  von 
ScBCDtOKiCH  hervor,  welche  in  diesen  Berichten  ihrerzeit  nicht  erwähnt  worden 
ist:  ,The  ripening  of  cheese  and  the  röle  of  microorganisms  in  the  process/ 
(Sekk.  Ehoz.  Lyesov.  98,  1896,  p.  268.)  Schiboeich  züchtete  einige  peptoni- 
sirende  Bakterien,  femer  OYdium  lactis  und  einzelne,  die  Gelatine  nicht  ver> 
flüBsigende  Milchsäurebakterien  jedes  für  sich  in  steriler  Milch  und  constatirte 
bei  der  chemischen  Untersuchung  der  Eulturflüssigkeiten,  dass  die  Eiweissstoffe 
der  Milch  von  den  peptonisirenden  Bakterien  unter  Bildung  von  Pepton  und 
viel  NHg  sehr  energisch ,  etwas  weniger  von  Oüdiuni,  welches  auch  nicht  soviel 
NH,  bildete,  angegriffen  wurden,  und  dass  jene  ungefähr  dasselbe  Gemisch 
flüchtiger  Fettsäuren  hervorbrachten,  welcnes  bei  der  Reifung  der  harten 
Gruy^ekäse,  Ol'dium  ein  Gemisch,  wie  es  bei  den  weichen  Käsen  von  Brie  nach 
den  Ermittelungen  des  yerf.'s  sich  bildet;  während  die  Milchsäurebakterien 
ein  ganz  anderes  Säuregemisch  und  kein  NH,  erzeugten  noch  irgend  eine  wahr- 
nehmbare Wirkung  auf  die  Milcheiweissstoffe  ausübten.  Wenn  bei  der  Hart- 
käsereifnng  nach  Bokdziksxy  nur  wenig  echtes  Pepton  entsteht,  die  reinge- 
züchteten peptonisirenden  Bacillen  aber  bei  den  Versuchen  des  Yerf.^s  fast  das 
ganze  Milchkasetn  in  Pepton  verwandelten,  so  glaubt  Verf.,  dass  diese  Formen 
in  den  Käsen,  wo  sie  gemeinsam  mit  zahllosen  Milchsäurebakterien  vegetiren, 
minder  tiefgreifend  auf  das  Parakasein  wirken  dürften.  Daraus,  dass  sie  in  den 
Käsen  nur  spärlich  gefunden  werden,  dürfe  man  nicht  schliessen,  sie  seien  fOr 

18* 
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sodann  die  ErgebnisBe  seiner  eigenen  üntersnchnngen  liber  Canadische 
Cheddarkäse  mit,  die  sich  im  Wesentlichen  auf  Keimzählnngen  beschränkten. 

Als  Eultnrsabstrate  dienten  Molkepeptongelatine,  Fleischwasser-  oder 
Hefewassergelatine  mit  Milchzucker.  Es  wurden  28  Eäseproben  ver- 
schiedener Herkunft  und  verschiedenen  Alters  von  6-403  Tagen  je  einmal, 
und  3  Käse  von  ihrer  Herstellung  bis  etwa  zum  50.  Tage  in  kurzen  Inter- 
vallen wiederholt  zur  Untersuchung  herangezogen. 

Indem  man  bei  den  KeimzShlungen  die  verschiedenen  Oruppen  der 
Microorganismen  für  sich  berücksichtigte,  zeigte  es  sich,  übereinstimmend 
mit  den  Befunden  von  Rüssbll  und  Weinzibl^,  dass  die  der  Milchsänre- 
bakterien  in  allen  Eäseproben  weitaus  überwiegend  vertreten  und  der 
Bruch  der  Cheddarkäse  schon  ausserordentlich  reich  an  Eeimen  war, 
welches  sich  aus  dem  Umstände  erklärt,  dass  man  den  Bruch  dieser  K§ae 
unter  den  Molken  bei  Brutwärme  säuern  lässt.  Eine  Vermehrung  der  Ge- 
sammtkeimzahl,  und  zwar  fast  ausschliesslich  der  Zahl  der  Milchsäure- 
bakterien, etwa  auf  das  Doppelte  der  Eeimzahl  des  gereiften  Bruches,  hatte 
nur  in  den  ersten  2*3  Tagen  nach  dem  Formen  der  Eäse  statt,  worauf 
mehr  oder  minder  eine  stetige  Abnahme  folgte.  Dabei  war  es  bemerkens- 
werth,  dass  die  Acidität  der  Eäsemasse  nicht  mit  der  Vermehrung  der 
Milchsäurebakterien  gleichen  Schritt  hielt.  Denn  bei  der  Titration  wässe- 
riger Eäseextrakte,  unter  Verwendung  von  PhenolphtalSin  als  Indikator, 
zeigte  fHscher  Bruch  den  Aciditätsgrad,  welcher  einem  Gehalt  des  Eäses 
an  0,54  ^/o  Milchsäure  entspricht  und  die  Säuremenge  stieg  bis  zum 
41.  Tage;  41-225  Tage  alte  Eäse  ergaben  immer  1,08^0- 

Die  in  den  Eäsen  vorhandenen  Milchsäurebakterien  waren  ganz  vor- 
wiegend durch  Bac.  acidi  lacüci  Esten,  also  Bact.  lactis  ac.  Lbighm. 
repräsentirt.  Gelegentlich  wurde  ein  in  hellgelben  Eolonien  wachsender, 
die  Milch  unter  Säuerung  koagulirender  Micrococcus  beobachtet.  An  gas- 
bildenden und  an  peptonisirenden  Arten,  die  meistens  sehr  spärlich  auf- 
traten, sich  nicht  vermehrten  und  oft  ganz  fehlten,  konstatirte  man  ver- 
schiedene Varietäten  des  B.  coli  und  aSrogenes,  B.  butyricus  Hueppe,  eine 
lange  Fäden  und  Clostridien  bildende  Tyrothrix  u.  aa.,  mitunter  B.  varians 
lactis  CoNN  und  einzelne  den  Proteus  und  B.  fulvus  Zimmermank  ähnliche 
Formen,  letztere  nur  in  jungen  Eäsen.  In  einem  Eäse,  der  durch  schlechten 
Geschmack  gekennzeichnet  war,  erschienen  die  peptonisirenden  Bakterien 
reichlicher  als  in  den  übrigen*.  Bei  der  Blähung  der  Eäse  soll  Bac.  acidi 


den  Reifungsvorgang  bedeutungslos ,  da  nach  seinen  Befunden  die  von  ihnen 
producirte  Gasease  für  sich  und  in  relativ  geringer  Menge  energisch  auf  den 
Eäsestoff  zu  wirken  vermöge.  (Yergl.  die  spätere  Arbeit  ScnmoKicH^s,  Eooh's 
Jahresber.,  Bd.  9,  1898,  p.  184,  No.  422.) 

1)  Koch's  Jahresber.,  Bd.  11, 1900,  p.  229,  No.  492. 

')  Beiläufig  bemerkt  Verf. ,  er  habe  einzelne  Formen  dieser  Gruppe  zur 
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lacüci  HuBPPB  mitwirken,  den  Verf.  nicht  der  Gmppe  des  B.  aSrogenes 
zntheilen  will^.  Auf  obligate  AnaSrobionten  wurde,  wie  Verf.  kurz  an- 
giebty  vergebens  gefahndet. 

Hervorzuheben  wäre  sodann  das  ziemlich  reichliche  Vorkommen  ver- 
schiedener Hefen  in  den  Canadischen  Käsen,  die  sich  auch  im  Ver- 
laufe der  Reifongszeit  nicht  unbeträchtlich  vermehrten.  Neben  gewöhn- 
lichen milchzuckervergährenden  Hefen ^  fand  man  solche,  die  die  Milch 
durch  Säuerung  koagulirten  und  andere,  die  die  Fähigkeit  besassen,  das 
Kasein  zu  peptonisiren.  Die  meisten  sollen  nicht  sporenbildende  Torula- 
formen  gewesen  sein.  Sie  wuchsen  am  besten  auf  Hefewasser-  oder  Bier- 
würzegelatine, welche  letztere  sich  fOr  das  Fortkommen  der  übrigen  Käse- 
organismen sehr  ungünstig  erwies. 

Da  die  Milchsäurebakterien  sich  nur  in  den  ersten  Tagen  nach  der 
Herstellung  der  Käse  vermehrten,  glaubt  Verf.,  dass  sie  nur  eine  vor- 
bereitende BoUe  bei  der  Reifung  der  Cheddarkäse  spielen  dürften,  und  da 
er  bei  dem  beobachteten  hohen  Säuregrade  des  Teiges  jeden  nennenswerthen 
Einfluss  der  Galaktase  Babcogk  und  Rüssel's  auf  die  Reifung  dieser  Käse- 
sorte für  ausgeschlossen  hält,  weiss  er  sich  nicht  anders  zu  helfen  als  durch 
die  Annahme,  es  möchte  die  Umbildung  des  Parakase!ns  durch  die  geringen 
Pepsinmengen,  welche  man  den  Käsen  mit  dem  Lab  einverleibt,  haupt- 
sächlich herbeigeführt  werden^.  Leichmann. 

Burri  (538)  wendet  sich  nach  einer  ausführlichen  Besprechung  der 
neueren  Untersuchungen  über  die  Ursachen  der  Käsereifnng  zur  Betrach- 
tung des  Tyrogens,  wovon  ihm  2  Muster  aus  verschiedenen  Bezugsquellen 
in  gut  verschlossenen  gelben  Glasfläschchen  zum  Preise  von  je  etwa  5  Fr. 
vorlagen.  Ihr  Inhalt  war  ein  weissliches  Pulver,  vorwiegend  Reisstärke, 
und  eine  beinahe  reine  Kultur  des.  Bac.  nobilis  Adambtz,  v.  Klbgki^, 
welche  10  Min.  langes  Kochen  in  Nährflüssigkeit  vertrug.  Verf.  isolirte 
daraus  den  B.  nobilis  vollends  und  erkannte  in  Selbigem  einen  Vertreter 
der  KartoffelbaciUen,  der  sich  von  den  gemeinen  Arten  dieser  Gruppe  da- 
durch unterschied,  dass  er  beim  Wachsthum  in  Milch  bei  30^  C.  ein 
„charakteristisches,  angenehmes,  nicht  gerade  kräftiges*'  und  „nicht  ent- 
schieden an  Emmenthaler  Käse  erinnerndes  Aroma  **  hervorbrachte.  Leicht 


Impixing  des  Rahmes  yerwendet  und  bei  der  Bereitung  von  Butter  alsdann  stets 
ein  missrathenes  Produkt  gewonnen. 

1)  Vergl.  Lbichmann,  Koch's  Jahresber.,  Bd.  10,  1899,  p.  195,  No,  401. 

*)  Eine  milchzuckervergährende ,  gasbildende  und  bitteren  Geschmack 
erzeugende  Torula  hat  Verf.  im  Jahre  1900  als  Ursache  eines  lästigen  Eäse- 
fehlers  ermittelt,  von  welchem  4  Faktoreien  eines  gewissen  Distrikts  heim- 
gesucht worden.  Auch  dasVorkommniss,  dass  derEäseteig  scheckig  wird,  bringt 
Verf.  mit  der  Wirkung  einzelner  Hefen  in  Beziehung. 

»)  Vgl.  Koches  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  355,  No.  690;  p.  360,  No.  616. 

*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  217,  No.  398-400. 
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gelang  es  ihm  anch,  den  gleichen  Bacillus  ans  der  Rinde  eines  Emmen- 
thaler  Käses  zu  züchten.  Derselbe  erwies  sich  als  nicht  identisch  mit  dem 
vom  Verf.  schon  früher  beschriebenen  Aromabadllns^  ans  Emmenthaler 
Käse,  von  Lehmann  Bac.  bernensis  genannt,  welcher  bei  80^  in  der  Milch 
unverkennbar  einen  starken,  feinen  Duft  nach  jungem  Emmenthaler  Eäse 
erzeugt,  wovon  sich  Verf.  mit  mehreren  Personen  neuerdings  vergewisserte. 
B.  bernensis  sowohl  als  nobilis  sind  Jedoch  im  Emmenthalerkäse  so  „ausser- 
ordentlich spärlich**  vorhanden,  „dass  man  Mühe  hat,  sich  vorzustellen, 
diese  Bakterien  seien  bei  der  Eiweisszersetzung  und  Aromaproduktion  in 
erster  Linie  betheiligt**.  Trotzdem  glaubt  Verf.  nach  den  Versuchen  von 
Adametz  „auf  die  Annahme  einer  Betheiligung  dieser  Bakterien  an  den 
Eeifüngs Vorgängen  nicht  verzichten  zu  kOnnen**,  und  erklärt  sich  bereit, 
Interessenten  behufs  praktischer  VersucheBeinkulturenkostenfk'ei  zu  liefern. 
Der  Behauptung  von  Adametz,  dass  den  Milchsäurebakterien  der  Emmen- 
thaler Käse  jede  nennenswerthe  Mitwirkung  bei  der  Umbildung  des  Para- 
kaseXns  abzusprechen  sei,  schliesst  sich  Verf.  nicht  an.  Ebensowenig  billigt 
er  den  in  der  Keclameschrifb  für  das  Tyrogen  aufgestellten  Satz,  es  sei 
dieses  Präparat  bei  manchen  anderen  Tugenden  ein  Mittel  gegen  die 
Blähung  der  Käse,  da  man  eine  solche  Wirkung  viel  eher  von  den  Cnlturen 
der  Milchsäurebakterien  erwarten  dürfe'.  Leichmann, 

V.  Frendenreich  (567)  hat  bei  der  Anwendung  des  von  Adametz 
in  den  Handel  eingeführten  „Tyrogen**  und  des  aus  demselben  in  Milch 
und  Bouillon  gezüchteten  Bacillus  nobilis  Adametz,  v.  Klbgki'  eine 
günstige  Vi^irkung  auf  die  KäsereiAing  weder  an  kleinen,  im  Laboratorium, 
noch  an  grossen,  unter  den  Verhältnissen  der  Praxis  nach  Emmenthaler  Art 
hergestellten  Käsen  beobachten  können. 

Die  Vermuthung  Winkleb's,  es  möchte  zutreffen,  dass  die  Tyrothrix- 
artigen  Bacillen  sich  beim  Beginn  der  Reifung  in  der  noch  warmen  Käse- 
masse reichlich  vermehrten,  erachtet  er  nach  den  Ergebnissen  seiner  aus- 
führlich mitgetheilten  Versuche  für  unbegründet.  Nur  bei  solchen  aus 
pasteurisirter  Milch  und  mit  Verwendung  von  Kunstlab  bereiteten  £[äsen 
gelang  es  ihm,  eine  in  den  ersten  Tagen  statthabende  Vermehrung  des  den 
Käsen  einverleibten  Bac.  nobilis  nachzuweisen.  Unter  den  aus  pasteurisirter 
Milch  bereiteten  Käsen  geriethen  aber  nur  dicijenigen  einigermaassen  be- 
friedigend, welche  mit  Natnrlab  hergestellt  und  durch  eine  üppige  Flora 
von  Milchsäurebakterien  in  Besitz  genommen  waren  ^. 

üebrigens  sah  Verf.  seine  frühere  Wahrnehmung  bestätigt,  dass  in 
gewöhnlichem  Emmenthalerkäse,  sowie  auch  in  den  kleinen,  ganz  nach 

1)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  8, 1897,  p.  182,  No.  346. 

•)  Vergl.  No.  688. 

^  Siehe  vorst.  Referat. 

^)  Siehe  das  folgende  Referat. 
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Emmenthaler  Art  bereiteten  VersuchBkäsen ,  anfangs  mit  den  Milchsäare- 
bakterien  oder  vor  ihnen  ein  „verfl.  Micrococcns*'  reichlich  zn  wachsen 
pflegt.  Leichmann, 

Troill-Petersson  (750)  untersuchte  vier  in  der  Molkerei  Rtitti  be- 
reitete Emmenthaler  Eftse  und  zwar  nur  deren  Einde  bakteriologisch,  wobei 
sie  die  gewöhnliche,  leicht  alkalische  Gelatine  als  Eultursubstrat  ver- 
wendete. Bei  den  drei  ersten  Käsen  wurden  von  der  Oberfl&che  der  Binde 
abgeschabte  Theilchen  (a),  bei  dem  letzten  ausserdem  noch  etwas  tiefer 
gelegene  Theilchen  (b)  der  Eindenschicht  zur  Prflfang  herangezogen. 
Einzelne  Eulturplatten  wurden  mit  den  zuvor  auf  85^  erwärmten  Emul- 
sionen der  Eäseproben  inflcirt.  Die  Ergebnisse  zeigt  folgende  Tabelle  an : 


Alter  der 
Käse 

1    Anzahl  der 
Bämmtliehen 
Keime  in  1  g 

der  verfl. 
Kokken  und 
Kurzstäbchen 

der  Tyrothrix,  die  ans  den 
nicht  erhitzten  II  den  erhitzten 
Käseproben  gezüchtet  wurden 

15  Tage 

14000  MiUionen 

580  Millionen 

0 

^90 

6  Wochen 

12200  MilUonen' 

148  Millionen 

600 

85 

10  Monate 

15000  MiUionen 

1250  Millionen 

0 

0 

a 

1       TnV.-» 

146  Millionen 

60  Millionen 

0 

42 

IJahr      ^ 

156  Millionen 

viele 

0 

840 

Die  Tjrothrix  waren  also  jedenfalls  sehr  spärlich  vertreten,  doch  scheint 
die  Zählung  dieser  Formen  recht  unsicher  zu  sein  ^  Die  verflüssigenden 
Kokken  zeigten  mancherlei  Unterschiede  unter  einander  hinsichtlich  des 
Grades  der  bewirkten  Verflüssigung  der  Gelatine  und  insofern  als  einzelne 
die  Milch  anscheinend  nicht  veränderten,  andere  Säuerung  und  Koagulation, 
andere  Schleimbildung  hervorriefen.  Von  den  übrigen,  die  Mehrzahl 
repräsentirenden  Bakterien  wird  Näheres  nicht  mitgetheilt.  Wollte  man 
den  auf  der  Einde  der  Käse  gedeihenden,  verflüssigenden  Formen  einen  Haupt- 
antheil  bei  der  Eeifung  zuschreiben,  so  würde  man,  wie  Verf.  betont,  viel 
eher  als  die  Tyrothrix  jene  verflüssigenden  Eokken  und  Eurzstäbchen  in 
Betracht  zu  ziehen  haben  ^. 

Femer  bereitete  Verf.  drei  Versuchskäse  aus  je  12  Litern  gewöhnlicher 
guter  Milch  nach  Emmenthaler  Art,  jedoch  mit  Verwendung  von  Eunstlab, 
inficierte  den  einen  mit  10  g  Tyrogen^  einen  anderen  mit  einer 
älteren,  sporenhaltjgen  sowie  einer  jüngeren  Bouillonkultur  des  Bac. 

1)  Vergl.  Koch's  Jahresber.,  Bd.  10,  1899,  p.  342,  Na  556,  Anm. 

«)  Vergl.  V.  Fbbudenbbich,  Koch's  Jahresber.,  Bd.  11, 1900,  p.  225,  No.  430. 

')  1  com  des  von  H.  Brerbmi),  Bremen,  bezogenen,  pulverförmigen  Präpa- 
rats, welches  eine  .sehr  reine*  Kultur  des  Bac.  nobilis  zu  sein  schien,  enthielt 
ca.  960  Keime  auf  Gelatine  wachsender,  stark  verflüssigender  Bacillen. 
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nobiliB  Adametz,  v.  Elboki  und  beobachtete  sodann,  dass  in  den  ersten 
Stunden  nnd  Tagen  nach  der  HerstBÜnng  der  K&se  in  deren  änmerer 
Schicht  zwar  verflüssigende  Kokken  und  Knrzstfibchen,  femer  Bact.  lact.  ac. 
aufbraten  und  sich  sehr  reichlich  vermehrten,  Tyrothrizarten  aber  entweder 
gar  nicht  oder  sehr  spärlich,  nnd  dass  auch  der  den  Käsen  einverleibte 
Bac.  nobilifl  sich  nicht  vermehrte,  sondern  sehr  rasch  verminderte  \ 

Leichmann. 

Happlch  (584)  spricht  über  die  Bedentang  der  Mikroorganismen  für 
die  KäsereiAing,  ohne  Neues  zu  bringen.  Unter  Anderem  berichtet  er,  der 
norwegische  Gammelost,  den  man  früher  nur  im  Sommer  und  in  gewissen 
Ortschaften  zu  bereiten  vermochte,  werde  dort  gegenwärtig  mit  Hilfe  der 
von  Johan-Olbsn^  gezüchteten  und  fabrikmässig  dargestellten  „Bein- 
symbiosehefe**  überall  und  jederzeit  aus  pasteurisirter  oder  keimfrei  ge- 
machter Milch  hergestellt  und  erfreue  sich  im  Handel  des  besten  Rufes. 

Sodann  weist  Verf.  auf  das  Tyrogen  hin,  dessen  Anwendung  er  er- 
läutert, die  Vortheile  hervorhebt,  welche  selbiges  der  Hartkäserei  nach 
Emmenthaler  Art  zufolge  den  Angaben  der  Gebrauchsanleitung  gewähren 
soll  und  zu  praktischen  Versuchen  auffordert.  Bei  den  käuflichen  Kultur- 
gläschen vermisst  er  wie  bei  den  Rahmsäuerungskulturen  die  Bemerkung 
des  Datums  ihrer  Herstellung  und  der  Dauer  ihrer  Gebrauchsfähigkeit. 

Leichmann. 

Chodat  und  Hofinan-Bang  (543)  beschäftigen  sich  mit  der  An- 
nahme V.  Fbeüdenbeich's,  dass  bei  der  Reifting  der  Hartkäse,  insbesondere 
der  Emmenthaler  nicht  die  Tyrothrix,  sondern  gewisse  Formen  aus  der 
biologischen  Gruppe  der  Milchsäurebakterien  in  erster  Linie  betheiligt 
seien.  Die  grundlegende  Beobachtung  v.  Fbeudenbeioh's,  dass  die  Tyro- 
thrix in  den  Hartkäsen  immer  nur  sehr  spärlich,  Milchsäurebakterien  da- 
gegen stets  in  ausserordentlicher  Menge  auftreten,  leugnen  sie  anscheinend 
nicht,  wenigstens  sofern  die  ganz  gereiften  Käse  in  Betracht  kämen,  denn 
sie  berichten,  in  ihrem  Laboratorium  habe  St.  Gbigoboff  ebendieselbe 
Wahrnehmung  gemacht.  Darüber,  ob  in  jüngeren,  erst  in  der  Reifung  be- 
griffenen Käsen  die  Tyrothrix  etwa  zahlreicher  vorhanden,  bringen  sie 
keinerlei  nähere  Angaben.  Lidessen  sei  jene  Hypothese  nicht  als  hinläng- 
lich begründet  anzusehen.  Wenn  nämlich  v.  Fbeusbnbeigh  den  Nachweis 
erbrachte,  dass  einzelne  in  den  Käsen  reichlich  vorkommende  Milchsäure- 
bakterien bei  ihrem  Wachsthum  in  der  Milch  eine  ähnliche  Umbildung  des 
Kaseins,  wie  sie  in  den  reifenden  Hartkäsen  vorgeht,  zu  bewirken  vermögen^ 
so  sei  damit  keineswegs  bewiesen,  dass  sie  eine  solche  Wirkung  unter  den 
besonderen  bei  reifenden  Käsen  gegebenen  Bedingungen  auszuüben  im 
Stande  wären.   Denn  in  dem  Käseteige  hätten  wir  das  durch  die  Labwir- 

1)  Siehe  Referat  Nr.  567. 

^  KocH'8  Jahresber.  Bd.  9, 1898,  p.  191,  No.  401. 
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knng  verftnderte,  koagalirte,  das  Parakaseln  vor  ans,  nnd  überdies  fehle 
der  Milchzucker,  der,  wie  man  weiss,  wenig^e  Tage  nach  der  Herstellnng 
der  Käse  nicht  mehr  nachweisbar  sei^. 

Anf  Grand  solcher  Erwägungen  ontemahmen  es  nan  die  Verff.,  zu  er- 
mitteln, wie  jene  Milchsäorebakterien  sich  unter  den  gedachten  Umständen 
verhalten  möchten.  Sie  bereiteten  aas  frischer  Gentriftigenmagermilch 
mit  Lab  ein  Eoagulnm,  welches  sie  darch  Dialysiren  von  jeder  Spur  des 
Milchzuckers  befreiten,  trockneten,  in  Portionen  von  je  1^/^  g  mit  je  10  ccm 
HgO  auf  Eeagenzgläschen  vertheilten  und  durch  diskontinuirliches,  8ma- 
liges  Erhitzen  auf  120^  sterilisirten.  Diese  Gläschen  wurden  mit  Bein- 
kulturen beimpft  und  in  einem  Behälter  unter  einem  Luftdruck  von  72  cm. 
Quecksilber  im  Dunkeln  nebst  einigen  ungeimpften  Eontrollproben  auf- 
bewahrt. 

Die  Beinkulturen  repräsentirten  5  Bakterienarten,  welche  Verff.  aus 
reifem  Emmenthalerkäse  isolirten.  Und  zwar  hatten  sie  Plattenkulturen  in 
PETBi-Schalen  in  gewöhnlicher  Weise  angelegt  und  als  Nährböden  Gelatine- 
und  Agarpräparate  verwendet,  die  theüs  mit  Magermilch,  der  man  2  g 
Na  OH  auf  ein  Liter,  theils  mit  Molke,  der  man  2^/^  Libbio's  FleiBchpepton 
zugesetzt,  bereitet  worden.  Die  auf  ihre  Beinheit  wiederholt  geprüften 
Stämme  hatten  sie  in  peptonhaltiger  Molke  fortgepflanzt. 

In  Kürze  schildern  Verff.  diese  „sehr  wenig  von  einander  unterschie- 
denen" Formen  wie  folgt.  Unbewegliche,  ca.  0,5  fi  breite,  in  ihrer  Länge 
stark  varürende,  mitunter  kokkenähnliche  Stäbchen,  die  kurzen  Zellen 
vorwiegend  auf  den  festen,  die  längeren  aufden  flüssigen  Nährmitteln,  ohne 
Sporen.  Li  Plattenculturen  bilden  sie  sämmtlich  kleine  gelblichweisse 
untergetauchte  Colonien,  ca.  1  mm  im  Durchmesser,  sehr  selten  oberfläch- 
liche Colonien,  welche  äusserst  zart  und  deutlich  fluorescirend  erscheinen; 
ähnliche  überaus  zarte,  metalllBch  glänzende  Beläge  in  der  Gelatinestrich- 
kultur. In  der  Stichkultur  wachsen  sie  oberflächlich  nicht,  sondern  ledig- 
im  Stichkanal,  bis  in  die  Tiefe,  eine  fadenförmige  Colonie  erzengend  und 
die  Gelatine  niemals  verflüssigend.  Auf  Eartoffelscheiben  weisse  kaum^  wahr- 
nehmbare Vegetationen.  Sie  sind  fakultativ  aörobiotisch  und  alle  mehr  zur 


^)  Diese  Bedenken  hat  Ref.  schon  früher  hervorgehoben  und  angedeutet, 
es  thäte  noth  zu  prüfen,  ob  die  als  die  Erreger  der  K&sereifung  angesprochenen 
Müchsäurebakterien  befähigt  sind,  auf  zuckerfreiem  Parakaseln  zu  gedeihen  und 
diese  Unterlage  in  einer  der  Eäsereifimg  entsprechenden  Weise  zu  verändern. 
(Koch's  Jahresber.,  Bd.  9,  1898,  p.  186,  No.  480;  Bd.  10,  1899,  p.  211,  No.  384; 
Bd.  11, 1900.) 

Neuerdings  haben  Bobkhout  und  Ott  de  Vries  (Referat  No.  530)  ihre 
Untersuchungen  in  diesem  Sinne  eingeleitet  und  sich  bei  der  Forschung  nach 
den  Reifungsbakterien  zweckmässig  auch  einer  zuckerfreien  Nährgelatine  be- 
dient, wie  es  Ref.  seinerseits  schon  andeutend  empfohlen.  (Eoch's  Jahresber. 
Bd.  10, 1899,  No.  556,  p.  343  Anm.  2.) 
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Anaerobiose  hinneigend.  Sterile  Milch  machen  sie  bei  35®  binnen  2  Tagen 
unter  starker  Sftnerang  gerinnen.  Die  von  ihnen  in  steriler  Molke  (ohne 
Peptonznsatz)  im  Lanfe  von  5  Wochen  erzengten  Sänren  wnrden  nach  der 
DüCLAux^schen  Methode  titrirt,  die  Menge  der  Milchsäure  aus  der  Differenz 
des  Titers  der  Kulturflüssigkeit  und  des  Titers  der  aus  ihr  gewonnenen 
flüchtigen  Säuren  berechnet  Nachstehende  Tabelle  giebt  die  gefundenen 
Ziffern  (wohl  Prozentzahlen)  nebst  den  bei  der  Gährung  verbrauchten 


;d 

•/o  Milchzucker  in  der      '  Gesammtsäure- 

sterilen      |  vergohrenen  1 '  menge  als  Milch- 

Kulturflüflsigkeit          i'  säure  berechnet 

Milch-    1       Flüchtige 
säure     1         Säuren 

1. 

5,773 

4,884 

0,44 

0,33 

0,04  f,  0,03  V 

2. 

5,773 

4,884 

0,38 

0,14 

0,13  f 

3. 

5,773 

4,77 

0,41 

0,014 

0,12  f,  0,11  ac 

4. 

5,773 

4,75 

0,54 

0,48 

0,05  f 

5. 

1 

5,773 

4,99 

0,5 

0,41 

0,037  f,  0,002  V 

Zuckermengen,  (f- Ameisensäure,  v-Valerians.,  ac.- Essigs.)  In  Molke  mit 
Kreidezusatz  bewirkten  die  Bacillen  No.  1,  2,  3  und  5  eine  vollkommene 
Zersetzung  der  Laktose,  wenn  No.  4  bei  gleich  langer  Einwirkung  4,1^/^ 
unzersetzten  Zuckers  zurückliess.  In  zuckerfreier  Peptonlösung  sollen  sie 
alle  unter  gewöhnlichen  Umständen  überhaupt  nicht,  bei  Luftabschluss 
aber  sehr  kümmerlich  und  sehr  langsam  gedeihen.  Hiemach  schliessen  sich 
diese  Organismen  der  biologischen  Gruppe  des  Bact.  lact.  ac.  Leichmann 
und  namentlich  den  von  Lbichmann  und  v.  Bazabbwski  ^  in  Käse  ge- 
fundenen Milchsänrebakterien  au,  welche  ihrerseits  mit  einzelnen  von 
V.  Fbeüdenbeigh  beschriebenen  identisch  sein  dürften. 

Zum  Behufe  jenes  Experimentes  wurden  nun  5mal  je  5  Reinkulturen 
auf  besagtem  Nährboden  angelegt  und  in  Zeitintervallen  von  16,  28,  48, 
65,  81  Tagen  nebst  den  Kontrollproben  bakteriologisch  und  chemisch  unter- 
sucht. Wenn  Verff.  in  Kürze  bemerken,  es  habe  die  bakteriologische  Prü- 
fung eine  gute  Entwicklung  der  eingesäten  Bakterien  erkennen  lassen,  so 
wäre  doch  eine  ausführlichere  Begründung  dieser  Angabe  umsomehr  er- 
wünscht, als  jene  nach  den  vorgängigen  Mittheilungen  so  wenig  beföhigt 
sind,  aufzuckerfreier  Unterlage  zu  gedeihen.  Uebrigens  sollen  alle  Kulturen 
einen  schwachen  Buttersäuregeruch  gezeigt  haben. 

Das  Parakase'in  war  augenscheinlich  nicht  verändert  worden.  Bei  der 
chemischen  Untersuchung  verfuhr  man  in  der  Weise,  dass  man  das  Kasein 
mit  venezianischer  Talkerde  und  Wasser  verrieb,  filtrirte  (wobei  zu  be- 

')  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  198,  No.  458. 
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merken  war,  da88  die  Filtration  bei  den  älteren  Kaltaren  sehr  viel  leichter 
als  bei  den  jüngeren  von  statten  ging),  mit  H^O  answnsch  nnd  im  Filtrat, 
sowie  im  Filterrückstande  den  N- Gehalt  nadi  Ejbldahl  bestimmte.  So 
fand  man  bei  den  nach  verschiedenen  Zeitintervallen  analysirten  Eontroll- 
proben 0,00616-0,00261  g  wasserlöslichen  N  in  einem  Gramm  des  nicht 
ganz  von  Fett  nnd  Asche  freien  sterilen  Parakaseins,  bei  den  zahlreichen 
geimpften  Proben  nngeföhr  ebensoviel,  in  maximo  0^00756  g  N,  daher  von 
einer  Auflösung  des  Parakaseins  durch  die  Milchsäurebakterien  nicht  wohl 
die  Bede  sein  konnte.  Wenn  selbige  demungeachtet  sich  vermehrten,  wie 
Verff.  beobachtet  haben  wollen,  so  sei  dieses  auf  Kosten  der  in  der  Knltur- 
flüssigkeit  gelösten  geringen  Parakaseinmenge  geschehen,  wie  denn  anstatt 
einer  Zunahme  eher  eine  Abnahme  des  Gehalts  derselben  an  löslichem  N 
beobachtet  worden.  Keine  einzige,  unmittelbar  aus  dem  Behälter  mit  der 
verdünnten  Luft  entnommene  Kultur  gab  eine  Reaktion  mit  Nbbslbb's 
Beagens,  wohl  aber  Hessen  die  mit  den  Bacillen  No.  4  und  5  beimpften 
Böhrchen,  welche  man  1-2  Wochen  an  der  Luft  hielt,  einen  Gtehalt  an  NH,- 
Spuren  erkennen.  Mit  dieser  Beobachtung  bringen  Verff.  eine  wahr- 
genommene allmähliche  geringe  Abnahme  des  Gesammt-N- Gehaltes  der 
Kulturen  in  Verbindung.  Allein  eine  solche  Abnahme  trat  nicht  weni- 
ger bei  den  Kontrollproben  zu  Tage  und  war  bei  ihnen  sogar  relativ 
stärker,  wie  auch  deren  Gehalt  an  löslichem  N  sich  etwas  zu  vermindern 
schien. 

Bei  einem  weiteren  Versuche  setzten  Verff.  je  10  ccm  einer  durch 
Chambsblakb- Kerze  filtrirten  Kultur  einer  Tyrothrix  auf  zuckerfreiem 
und  bereits  stark  von  ihr  angegriffenen  Kase'fn  —  die  I^othrix  gedeihen 
gut  auf  diesem  Nährboden  —  zu  je  2  g  des  trocknen  zuckerfreien  Parakaseins 
in  8  Probierröhrchen,  hielten  diese  16  Tage  bei  35^,  wobei  eine  deutliche 
Erweichung  des  Parakaseins  eintrat,  und  inficirten  2  Böhrchen  mit  den  Ba- 
cillen No.  2  und  3.  Ferner  züchteteten  sie  abermals  eine  Tjrothriz  auf 
zuckerfireiem  Parakasein  solange,  bis  eine  Erweichung  desselben  bemerkbar 
wurde,  trockneten  es,  sterilisirten  je  2  g  davon  zusammen  mit  je  20  g  H^O 
in  2  Böhrchen  bei  120^  und  inficirten  das  eine  mit  Bacillus  No.  2.  Als  sie 
nach  ca.  2^/,  Monaten  den  Inhalt  aller  dieser,  unter  eben  den  Umständen 
wie  jene  ersten  aufbewahrten  Böhrchen  chemisch  untersuchten,  fanden  sie 
wiederum  bei  den  geimpften  Proben  keinen  höheren  Gehalt  an  löslichem  N 
als  bei  den  ungeimpften. 

Zu  völliger  Evidenz  glauben  Verff.  die  Hauptfhige,  um  welche  es  sich 
dabei  handelte,  durch  diese  Versuche  nicht  entschieden  zu  haben,  weil  die 
Bakterien,  mit  denen  sie  experimentirten,  möglicherweise  nicht  die  gleichen 
waren,  welche  v.  FBEUDBNnmoH  als  Erreger  der  Beifung  der  Emmenthaler 
Käse  in  Anspruch  nimmt,  und  weil  die  Bedingungen,  unter  denen  sie  sie 
züchteten,  mit  den  Verhältnissen  der  Käserei  auch  nicht  genugsam  über« 
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einstiminten.  Doch  finden  sie  sich  in  der  von  ihnen  gehegten  Annahme^ 
best-ärkt,  dass  den  Tyrothrix  eine  grosse  Bedeutung  bei  der  Efisereifiing 
zukomme.  Sie  haben  übrigens  anch  zahlreiche  Probekäse  ans  sterilisirtery 
mit  COg  gesättigter  Milch,  welche  nicht  weniger  als  rohe  Milch  geeignet 
sein  soll,  hergestellt  und  theils  mit  Tyrothrix,  theils  mit  Milchsänrebakterien, 
theils  mit  Mischkulturen  beider  Arten  inficirt  Bei  diesen  Versuchen,  die 
niemals  ohne  fremde  Infektion  verliefen  und  denen  sie  daher  keinen  Werth 
beilegen,  haben  sie  bemerkt,  dass  die  mit  Tyrothrix  viel  schneller  als  die 
nur  mit  Milchsäurebakterien  geimpften  Käse  einer  gewissen  Reifbng  ent- 
gegengingen. Leichmann. 

Boekhout  und  Ott  de  Yries  (530)  halten  es  nach  ihren  Er- 
fahrungen für  unmöglich,  von  gesunden  Kühen  absolut  keimfreie  Milch  anch 
nur  in  kleinen  Portionen  zu  entnehmen.  Als  sie  unter  den  äussersten,  im 
Text  genau  beschriebenen,  Vorsichtsmaassregeln  120  Proben,  je  30  com, 
aus  den  Eutern  dreier  Kühe  mittelst  Kanüle  in  sterilen  Kölbchen  auf- 
fingen und  längere  Zeit  bei  22^  hielten,  erwies  sich  keine  einzige  bakterien- 
frei. Als  sie  ferner  320  mal  je  15  com  von  2  Kühen  mit  der  gleichen  Soi^- 
falt  in  Röhren  entnahmen,  traten  bei  22  ^  überall  Zersetzungen  ein,  indem 
einzelne  Proben  früher  oder  später  gerannen,  andere  allmählich,  nach  etwa 
14  Tagen,  der  Peptonisirung  bei  amphoterer  Reaktion  der  Flüssigkeit  an- 
heimfielen \  Die  Plattenkultni*,  mit  einer  kleineren  Portion  inficirt,  Hesse 
wohl  eine  solche  Milch  steril  erscheinen  '.  Wie  beiläufig  bemerkt  wird,  fand 
man  bei  den  verschiedenen  Kühen  fast  immer  dieselben  Bakterienarten  ^. 

üebrlgens  vermochten  die  Verff.  sich  nicht  zu  überzeugen,  dass  in 
sehr  keimarm  gewonnener  Milch  die  sogen.  Galaktase  Bascogk's  und 
Rüssel's  vorhanden  sei.  Bei  ihren  Versuchen  fingen  sie  die  Proben  A  und 
B  aseptisch  in  zwei  sterilen  Flaschen  auf,  vermischten  sie  nach  dem  Vor- 
gange von  Baboogk  und  Rüssel  mit  gereinigtem  Aether  und  Hessen  beide, 
A  fortdauernd  bei  22^  C,  B  ca.  1 V^  Monate  bei  22  ^  sodann  bei  37  ^  stehen. 
Nachdem  sie  beim  Beginn  des  Versuchs  in  der  durch  CHAMBsaLANB-Kerzen 
filtrirten  Milch  den  Gehalt  an  N  nach  Kjeldahl  festgestellt,  wiederholten 
sie  diese  Bestimmung  nach  ca.  2  Monaten,  da  sich  die  Milch  B,  2  Wochen 
nach  erfolgter  Erwärmung  auf  37  ^,  in  ein  Gerinnsel  und  klares  Serum 
geschieden,  während  A  noch  äusserlich  unverändert  war,  und  abermals 
nach  weiteren  5^/^  Wochen,  da  sich  auch  in  A  ein  geringer  Niederschlag 
gebildet  hatte.  Wenn  man  bei  diesem  Verfahren  auch  eine  Bestimmung 
des  absoluten  Gehalts  der  Milch  an  wasserlöslichem  N  nicht  erzielte,  weil 
die  Filter,  wie  Verif.  sich  selbst  überzeugten,  einen  Theil  davon  zurück- 

*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  209,  No,  384. 
*^)  Ver^l.  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900.  p.  236,  No.  447. 
3)  Vergl.  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  247,  No.  403. 
*)  Vergl.  Koch'b  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  218,  No.  412,  418. 
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hielten,  so  gewann  man  doch,  wie  sie  glauben,  wohl  vergleichbare  Zahlen. 
Man  fand  für  10  com  des  Filtrats 


der  Müch 

A 

ß        !i 

anfiEuigs 

4,2 

5,2 

ccm--jlu- 

nach  ca.  2  Monaten 

.    8,0 

10,8 

„Normal- 

nach  weiteren  5Va  Wochen 

8,0 

10,0 

ßtickfltoff" 

Fttr  10  ccm  der  Milch  A  selbst  hatte  man  anfangs  36,5,  für  B 
36,7  ccm  7io'»^^^^^^^^^^^"  gefonden.  Daraas,  dass  nach  Verlauf 
von  2  Monaten  eine  weitere  Zunahme  des  löslichen  Stickstofis  der  Milch 
nicht  mehr  erfolgte,  glauben  die  Verff.  schliessen  zu  müssen,  es  sei  bei  der 
anfänglichen  Zunahme  eine  Enzymwirkung  nicht  im  Spiele  gewesen.  Sie 
nehmen  vielmehr  zur  Erklärung  der  beobachteten  Erscheinungen  an,  dass  der 
Aether  das  Kasein  allmählich  präcipitirte  und  die  höhere  Wärme  diesen 
Vorgang  beschleunigte.  (Indessen  erklärt  sich  aus  der  Kaseüifällung  doch 
nicht  die  Zunahme  des  löslichen  Stickstoffs;  man  müsste  also  femer  an- 
nehmen, es  habe  der  Aether  eine  lösende  Wirkung  auf  das  EaseYn  aus- 
geübt oder  die  genuinen  gelösten  Milcheiweissstoffe  derart  verändert,  dass 
sie  die  Filterporen  leichter  zu  passiren  vermochten.)  Die  von  Baboook 
und  EussBLL  festgestellte  Thatsache,  dass  gekochte  Milch  unter  eben  den- 
selben Versuchsbedingungen  die  erwähnten  Veränderungen  nicht  erleidet, 
führen  die  Verff.  demgemäss  nicht  auf  eine  erfolgte  Zerstörung  von  Galak- 
tase, sondern  darauf  zurück,  dass  die  durch  die  Hitze  veränderten  Eiweiss- 
stoffe  der  gekochten  Milch  nicht  mehr  der  chemischen  Einwirkung  des 
Aethers  zugänglich  seien. 

Auf  Grund  der  gewonnenen  Anschauungen  halten  sie  die  Beweise, 
welche  Baboook  und  Russell^  sowie  v.  Fbbudenbbioh'  für  das  Vor- 
handensein von  Gralaktase  in  roher  Milch  anführten,  für  unzulänglich.  Dass 
insbesondere  bei  der  Eäsereifung  die  problematische  Galaktase  keine  nen- 
nenswerthe  Eolle  spielt,  durften  sie  aus  den  Ergebnissen  ihrer  früheren 
Versuche'  schliessen,  bei  welchen  die  aus  sehr  keimarmer  roher  Milch  be- 
reiteten Käse  keine  Reifungserscheinungen  zeigten.  Solche  Käse  haben  sie 
neuerdings  wiederum  hergestellt  und,  einem  Einwand  von  Obla  Jensen  zu 
begegnen,  folgendermaassen  analysirt  100  g  Käse  wurden  in  ^j^  Liter 
H,0  emulgirt  und  bei  fortwährendem  Schütteln  ^/^  Stunde  digerirt,  sodann 
100  ccm  der  Emulsion  durch  CHAMBEBLANB-Kerze  filtrirt  und  in  10  ccm 
des  Filtrats  der  N-Gehalt  nach  Ejeldahl  bestimmt.  4  Eäse  aus  aseptisch 


1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8, 1897,  p.  185,  No.  381. 
■)  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  860,  No.  662. 
*)  Eooh's  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  208,  No.  874. 
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ermolkener  Milch,  der  erste  6,  die  anderen  4  Wochen  alt,  ergaben  dabei 
2,7,  2,6,  2,25,  1,8  ccm  N/^^  N;  ein  gewöhnlicher,  einen  Tag  alter,  also 
ganz  frischer  Kfise  1,0  and  ein  4  Wochen  alter  normaler  Efise  9,4  ccm 
N/jo  N.  Da  die  Versnchskftse  nicht  keimfrei,  sondern  mit  eiweisslösenden 
Bakterien  infidrt  gefunden  wurden,  glauben  Verff.,  die  gegenüber  dem  nor- 
malen E&se  so  geringe  Zunahme  des  löslichen  Stickstoffe  viel  eher  diesen 
Organismen  als  einer  Galaktase  zuschreiben  zu  müssen.  Nach  dem  ürtheil 
einiger  Fachleute  zeigten  die  aus  aseptisch  gemolkener  Milch  bereiteten 
Käse  sogar  nach  3  Monaten  keine  Spur  von  Reife,  sondern  schmeckten  wie 
„gesalzener  Bruch".  Ein  praktischer  Käser  theilte  den  Yerfll'u  mit,  dass 
er  aus  möglichst  keimarm  gewonnener  Milch  Edamer  Käse  ohne  den  sonst 
üblichen  Zusatz  an  langen  oder  sauren  Molken  herstellte  und  dass  die  Käse 
in  dem  Maasse  immer  schlechter  reiften,  als  man  in  der  üebang,  die  Milch 
keimarm  zu  ermelken,  Fortschritte  machte. 

Nach  alledem  durfte  aiso  sicher  vorausgesetzt  werden,  es  sei  die  Rei- 
fung einzelnen  im  Käse  gedeihenden  Arten  von  Mikroorganismen  zu  danken. 
Um  diese  nun  ausfindig  zu  machen,  erschien  es  den  Verff.'n  angesichts  der 
bekannten  Schwierigkeiten,  welche  sich  der  Lösung  dieser  Aufgabe  bisher 
entgegenstellten,  geboten,  vorerst  die  besonderen  Wachsthumsbedingungen, 
welche  dieselben  im  Käse  finden,  näher  zu  präcisiren.  Da  man  ziemlich 
allgemein  annimmt,  dass  beim  Beginn  der  Reifting  zunächst  der  Milch- 
zucker der  frischen  Käse  durch  milchsäurebildende  Bakterien  vergohren 
wird,  suchten  sie  festzustellen,  welchen  Säuregrad  das  die  Käsemasse  durch- 
dringende wässerige  Serum  dabei  erreicht  und  wiefern  sich  derselbe  im 
weitem  Fortgang  der  Reifung  etwa  verändert.  Indem  sie  so  verfahren, 
dass  sie  25  g  zerriebenen  Käse  mit  H^O  auf  250  ccm  brachten  und  von 
der  durch  CuAMBBBLAND-Kerze  filtrirten  Emulsion  50  ccm  mit  N/^^  NaOH 
undPhenolphtalein  als  Indikator  titrirten,  fanden  sie  bei  der  Untersuchung 
zweier  gleichzeitig  aus  derselben  Milch  hergestellten  Käse  die  Acidität  ihres 
Serums  während  der  ganzen  Reifangszeit  annähernd  konstant,  nämlich  = 
7  ccm  N/f  0  NaOH,  was  einem  Gehalt  des  Käses  an  1,26 ^/q  Milchsäure  ent- 
spricht. Sie  ermittelten  femer,  dass  der  in  den  frischen  Käsen  enthaltene 
Milchzucker  im  Verlauf  von  ca.  7  Tagen  völlig  zersetzt  wird.  Dass  die 
Edamer  Käse  3  Tage  nach  ihrer  Herstellung  bis  auf  eine  8  mm  starke  Rand- 
schicht ganz  frei  von  ungebundenem  0  sind,  hatten  sie  schon  früher  kon- 
statirt^.  Demnach  sind  die  den  Mikrobien  im  reifenden  Käse  gebotenen 
Wachsthumsbedingungen  durchaus  eigenartige  und  mnss  man  voraus- 
setzen, dass  die  Reifüngsbakterien  der  Fähigkeit  nicht  ermangeln,  in  einem 
stark  sauren,  zuckerfreien  Substrat  bei  Luftabschluss*  za  ge- 

»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  208,  No.  374. 
*)  Dass  etwa  die  Reifung  der  Edamer  Käse  unter  dem  Einfluss  luftbedflrf- 
tiger,  vorwiegend  in  der  Rinde  gedeihender  Bakterien  von  aussen  herein  vor 
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deihen.  Man  könnte  noch  die  Bemerkung  hinzufügen ,  der  gewöhnliche 
NaCl-Gehalt  der  Käse  sei  dem  Wachsthnm  dieser  Bakterien  kein  Hindemiss. 

Um  nun  ein  Knltnrsnbstrat  zu  gewinnen,  welches  diesen  Voraussetz- 
ungen und  überhaupt  den  natürlichen  Bedingungen  entspräche,  stellten 
Verff.  einen  concentrirten  wässerigen  Käseextrakt  her,  nachdem  es  sich  als 
unmöglich  erwiesen  hatte,  unverdünntes  Serum  aus  dem  Käse  auszupressen. 
Ein  im  Anfangsstadium  der  Hauptgährung  begriffener,  also  saurer  und  milch- 
zuckerfreier Käse  wurde  auf  der  Fleischmühle  gemahlen,  mit  1^/,  Oewichts- 
theilen  H^O  2  Std.  bei  40®  digerirt,  unter  Umrühren  auf  50*^  erwärmt  und 
die  abfiltrirte  Flüssigkeit  mit  10^/q  Oelatine  gekocht,  sodann  durch  wieder- 
holtes Filtriren  möglichst  geklärt. 

Als  die  so  gewonnene,  schwach  opalisirende  Käseextraktgelatine,  mit 
etwas  reifendem  Käse  inücirt,  zu  Plattenkulturen  verwendet  wurde,  wuch- 
sen darauf,  sowohl  mit  als  ohne  Luft  nach  ca.  4  Tagen  ziemlich  grosse  Co- 
lonien  anscheinend  einer  und  derselben  Stäbchenform,  mochten  die  Platten 
mit  jüngerem  oder  mit  älterem  Käse  inücirt  worden  sein^.  Diese  ohne 
Zucker  gedeihenden  Organismen  vermochten  auch  auf  Molkegelatine,  in 
Milch  und  Molken  zu  wachsen  und  sodann  eine  ätherlösliche,  nicht  flüch- 
tige Säure,  also  wahrscheinlich  Milchsäure  zu  produciren.  Verschiedene 
Kulturstämme  zeigten  aber  ungleiche  Säuerungskraft,  indem  einzelne  die 
sterile  Milch  in  2  Tagen  zur  Gerinnung  brachten,  andere  erst  in  längerer 
Zeit  und  wieder  andere  so  wenig  Säure  bildeten,  dass  eine  Koagulation 
überhaupt  nicht  eintrat.  Trotz  der  erwähnten  Eigenschaften  kamen  aber 
diese  Stäbchen  auf  Molkegelatineplatten,  welche  mit  Käse  inficirt  worden 
waren,  nicht  oder  höchstens  zufällig  einmal  in  vereinzelten  Ck)lonien  zur 
Erscheinung.  Es  entwickelte  sich  nämlich  auf  den  Molkegelatineplatten 
eine  ganz  andere  Bakterienflora  von  Diplokokken  und  Streptokokken, 
welche  zwar  auch  in  Käsen  verschiedenen  Alters  regelmässig  vorhanden, 
jedoch  auf  milchzuckerfreiem  Substrat  nicht  zu  wachsen  fähig  waren.  Da 
diese  Kokken  anscheinend  auch  Milchsäurebakterien  sind,  und  ihre  Colonien 
sich  auf  der  Molkegelatine  schon  in  2  Tagen  ausbilden,  ist  es  sehr  wohl 
erklärlich,  dass  sie  die  langsam  wachsenden  Stäbchen  neben  sich  nicht  auf- 
kommen lassen.  Verff.  nehmen  an,  dass  die  Kokken  nur  im  frischen  Käse 
gedeihen,  indem  sie  den  Milchzucker  angreifen  und  die  sogenannte  Vor- 
gährung  bewirken,  nach  vollendeter  Zersetzung  des  Milchzuckers  aber, 


ßich  gehen  könnte,  wie  es  nach  Adambtz  (Koch'b  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  204, 
No.  364)  bei  den  Emmenthaler  Käsen  der  Fall  sein  soll,  scheinen  die  Verff.  fUr 
ausgeschlossen  zu  halten,  da  sie  hiervon  schweigen. 

^)  Der  Umstand,  dass  diese  Stäbchen  auch  ohne  Luft  auf  dem  zuckerfreien 
Nährboden  wuchsen,  ist  sehr  bemerkenswerth.  Es  wäre  aber  noch  zu  ermitteln, 
ob  die  zuckerfreie  Käsegelatine  überhaupt  keine  N-freie  C -Verbindungen 
enthielt. 
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ohne  sich  weiter  za  vermehren,  noch  sehr  lange  am  Leben  bleiben.  Wie 
wichtig  die  Vorgährang  für  den  normalen  Verlauf  des  Eeifangsprocesses 
ist,  indem  sie  die  frische  Käsemasse  in  einen  solchen  Zostand  versetzt,  wel- 
cher unter  den  verschiedenen  vorhandenen  Organismen  eben  nur  den  frag- 
lichen Reiftingsbakterien  sich  zn  entwickeln  gestattet,  geht  ans  der  Beob- 
achtung hervor,  dass  ein  Käse,  der  im  Brache  durch  Waschen  mit  80® 
warmem  Wasser  von  Milchzucker  befreit  und  mit  der  Emulsion  eines  jungen 
Käses  inficirt  worden  war,  weder  säuerte  noch  reifte,  sondern  in  Fäulniss 
übergingt.  Auf  eine  mangelhafte  Säuerung  des  Bruches  führen  auch  die 
Praktiker  die  häufig  zu  beobachtende  unliebsame  Erscheinung  zurück,  dass 
die  Käse  schlecht  abtrocknen  und  eine  schleimige  Binde  bekommen. 

Verff.  bemerken  alsdann,  sie  hätten  keimarm  gewonnene  Milch  mit 
den  erwähnten,  auf  Käseextraktgelatine  erhaltenen,  milchsäurebildenden, 
aber  auch  ohne  Zucker  gedeihenden  Stäbchen  inficirt  und  wären  durch  das 
Verhalten  der  Käse,  welche  sie  aus  dieser  Milch  bereiteten,  in  ihrer  Ver- 
muthung  bestärkt  worden,  es  möchten  jene  Stäbchen  von  hervorragender 
Bedeutung  für  den  Beifungsprocess  der  Edamer  Käse  sein.  Weitere  Mit- 
theilungen stellen  sie  nach  Abschluss  der  noch  fortzufÜhi*enden  Untersuch- 
ungen in  Aussicht.  Eine  der  Abhandlung  beigegebene  Tafel  bringt  2  nicht 
besonders  gut  reproducirte  Photogramme  der  besprochenen  Stäbchen-  und 
Kokkenformen,  sowie  auch  das  Bild  einer  Milchkanne,  deren  sich  Verff.  zur 
aseptischen  Gewinnung  grösserer  Milchmengen  bedienen  und  deren  Ge- 
brauch im  Text  eingehend  beschrieben  ist  Leichmann. 

V.  Freudenreieh  (566)  konstatirte,  die  Beobachtungen  von  Bobk- 
HOüT  und  DB  Vbibs  (siehe  No.  530)  bestätigend,  dass  solche  Käse,  welche 
er  aus  sehr  keimarmer,  roher  Milch  bereitet  hatte,  nicht  reiften.  Die  nach 
Abwaschen  des  Euters  der  Kühe  mit  heissem  Wasser  in  sterilen  Flaschen 
aufgefangene  Milch  enthielt  bei  sechs  Versuchen  62-316,  L  M.  186 
Keime  in  1  ccm  und  zwar  stets  vorwiegend  nicht  verflüssigende  Kokken, 
mehrfach  verflüssigende  Kokken,  mitunter  einige  wenige  verflüssigende 
Bacillen  und  auffallender  Weise  niemals  irgend  welche  Milchsäurebak- 
terien ^.  Zwei  aus  je  10  Litern  solcher  Milch  mit  Verwendung  von  Kunst- 
lab, über  dessen  Keimgehalt  nichts  bemerkt  ist,  hergestellte  Käse  waren 
nach  ca.  10  Wochen  zwar  mehr  oder  weniger  gelocht,  aber  ganz  geschmack- 
los. Sie  enthielten  verschiedene  Kokken,  deren  Wirkung  wohl  die  geringe 
bei  den  Käsen  stattgehabte  Eiweisszersetzung  zuzuschreiben  ist  Ganz 
ähnlich  verhielt  sich  ein  dritter,  ebenso  bereiteter  Käse,  der  mit  einer, 
wahrscheinlich  durch  lange  fortgesetzte  Züchtung  auf  künstlichen  Nähr- 
böden sehr  abgeschwächten  Kultur  von  Bac.  e  inficirt  war. 


0  Siehe  Referate  No.  510  und  No.  568. 
*)  Dieser  Bericht  No.  544. 
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Ein  mit  Knnstlab  und  Zusatz  einer  Mischknltnr  von  Bact  lact  ac., 
Bac.  Qj  Bac.  e,  und  zwei  mit  Benutzung  von  Natnrlab  aus  der  keimarmen 
Milch  hergestellte  Käse  zeigten  sich  nach  ca.  10  Wochen  gut  gelocht  und, 
wenn  auch  durchaus  nicht  ganz  normal,  so  doch  in  einem  gewissen  Grade 
gereift,  am  deutlichsten  die  beiden  letzteren,  welche  auch  mehr  Eiweiss- 
zersetzungsprodukte  als  die  anderen  enthielten.  Verflüssigende  Bakterien 
waren  in  diesen  Käsen  nicht  nachweisbar,  sondern  nur  Bact  lact  ac.  und 
Bac.  a,  in  den  beiden  „Naturlabkftsen"  überdies  Bac.  e.         Leichmann. 

Steinegger  (733)  beschäftigte  sich  mit  dem  Studium  der  soge- 
nannten Salzsteine,  jener  sandigen  weissen  KOmchen,  die  bei  manchen 
älteren,  in  der  Eeifüng  weit  vorgeschrittenen  Emmenthaler  Käsen  theils  im 
Teige,  theils  und  vornehmlich  in  den  Löchern  auftreten.  Selbige  wurden 
vielfach  irrthümlich  als  Kochsalz-  oder  lllilchzuckerkrystalle  angesprochen, 
bis  HxRz  1895  zu  erkennen  glaubte,  dass  sie  der  Hauptsache  nach  eine 
N-haltige  Substanz  repräsentirten,  nach  ihm  eine  an  MgO  gebundene  Säure, 
ein  in  Wasser,  vielleicht  nicht  ohne  Einfluss  kohlensauren  Ammoniaks  los- 
liches Salz,  welches  namentlich  bei  Oläslem,  weniger  bei  gut  gelochten 
vollsaftigen  Käsen  in  gedachter  Weise  krystaUisirte.  Nach  neueren  An- 
gaben von  JsNSBN^  und  Adambtz'  sollen  sie  sehr  geringe  Mengen  anorga- 
nischer Salze  und  ziemlich  viel  Tyrosin  enthalten. 

Verf.  standen  zwei  ca.  100  kg  schwere,  über  12  Monate  alte  Käse  zur 
Verfügung,  beide  etwas  stark  gesalzen,  bitter-salzigen  Geschmacks,  der  Teig 
kurz,  bröckelig,  mit  verhältnissmässig  grossen  Augen,  überaus  reich  an 
Kömchen,  dabei  vollsaftig.  Die  im  Saft  schwimmenden  und  die  Innenwand 
der  Augen  mit  dünner  Schicht  oft  völlig  bekleidenden  Salzsteine  vermochte 
man  leicht  zu  isoliren,  beim  Heranslesen  der  Kömchen  aus  dem  Teige  war 
es  unvermeidlich,  dass  etwas  Käseteig  mit  in  das  üntersuchungsmaterial 
überging.  Da  man  nun  annehmen  durfte,  dass  die  Kömer  Ausscheidungs- 
produkte des  Käsesaftes  darstellen,  konnte  die  Analyse  des  letzteren  zur 
Kontrolle  dienen. 

Die  Salzsteine  Hessen  unter  dem  Mikroskop  bisweilen  Krystallbüschel- 
chen,  beim  Verbrennen  den  Gerach  nach  N- Verbindungen  erkennen;  mit 
HgO  gewaschen,  zeigten  sie  sich  gemch-  und  geschmacklos,  schmolzen  bei 
160-165^  unter  Dunkelfftrbung,  gaben  mit  conc.  H^SO^  eine  dunkelbraune, 
mit  conc.  HCl  röthliche,  mit  verdünnter  sowie  starker  Essigsäure,  leicht 
erwärmt,  eine  klare  Lösung,  welche  durch  NH3  theilweise  gefällt  wurde. 
NH3,  nach  Hbbz  das  beste  Lösungsmittel,  erwies  sich  hier  nur  als  ein  un- 
vollkommenes. 

Im  SoxHLBT  extrahirte  man  mit  Aether  etwas  Fett  und  f^ie  Fettsäure, 
ans  dem  Rückstand  mit  50proc.  Alkohol  Wbedhann's  Kaseoglutin,  welches 

1)  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  355,  No.  690. 
«)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  217,  No.  398-400. 
Koch't  JahTCfberidht  xn  19 
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sich  beim  Erkalten  des  Extrakts  yolnminös  abscMed.  Ein  Thei]  wurde  filtrirt, 
das  Filtrat  eingeengt,  die  entstehende  AnsscheiduDg  mittelst  heissen  Alkohols 
nmkrystallisirt:  Spärliche  Blättchen  und  Knollen,  welche  die  ScHs&sB^sche 
Lencinreaktion  gaben.  Ein  anderer  Theil  des  Alkoholextrakts  wurde  ein- 
gedampft, in  H^O  aufgenommen,  mit  viel  Bleiessig  gefällt,  filtrirt,  das  Filtrat 
eingeengt.  Der  mit  NH3  und  viel  absolutem  Alkohol  sich  bildende  sehr 
voluminöse  Niederschlag  mit  etwas  H^O  verrührt,  mitH^S  zersetzt,  filtrirt. 
Filtrat  nach  Entfernung  von  HCl  mit  Ag^O  eingeengt:  Ausscheidung  sehr 
reichlicher  schöner  Tyrosinkrystalle. 

Durch  die  Untersuchungen  von  Weidmann  sowie  ScHULze  und  seinen 
Schülern  ist  bekannt,  dass  bei  der  Reifung  der  Emmenthaler  Käse  Eiweiss- 
Zersetzungsprodukte  entstehen,  und  zwar  wurden  nachgewiesen:  Leucin, 
Tyrosin,  Phenylamidopropionsäure,  NH3.  Nach  Weidmann  ist  aber  der 
N-Gehalt  im  eiweiss-  und  peptonfreien  Käseextrakt  grösser  als  die  Summe 
des  Amid-  und  NHg-StickstoffiB,  nach  Bbnbcks  und  Schulze  sowie  Bond- 
zYNSSi  beträgt  der  N-Gehalt  der  Eiweisszersetzungsprodukte  in  Emmen- 
thaler Käsen  im  Durchschnitt  etwa  1 2,79^/o.  ^^  ^^  immer  nur  in  äusserst 
geringen  Mengen  geftinden  wurde,  der  N-Oehalt  obiger  Amidosäuren  je 
10,69,  7,78,  8,45®/o  beträgt,  so  schlössen  alle  genannte  Forscher  auf  das 
Vorhandensein  noch  anderer,  ihnen  unbekannter,  N-reicherer  Eiweisszer- 
setzungsprodukte. 

Verf.  vermuthete,  dass  es  Verbindungen  aus  der  Gruppe  der  Hexon- 
basen  Dbechsel's  und  Kossbl's  wären  und  solche  auch  in  den  Salzsteinen 
anzutreffen  sein  möchten.  An  NH3  hatte  er  in  diesen  mit  Nesslbb's  Beagens 
nur  Spuren  konstatirt.  Er  extrahiite  nun  etwa  17  g  Salzsteine  nach  Bond- 
zTNSKi  mit  HgO,  fällte  mit  Phosphorwolframsäure  alle  gelösten  Proteine 
nebst  etwa  vorhandenen  Hexonbasen,  wusch  beim  Fütriren  mit  schwefel- 
und  phosphorwolframsaurem  H^O,  suspendierte  den  Niederschlag  in  sieden- 
dem H^O  und  kochte  mit  Ba  (HO)^,  wobei  auch  NH3  völlig  entfernt  wurde, 
filtrirte,  leitete  in  das  kochende  Filtrat  00^,  dampfte  es  ein,  behandelte  mit 
siedendem  Alkohol  und  filtrirte  heiss:  es  schied  sich  beim  Erkalten  eine 
amorphe,  nicht  ganz  aschefreie  Substanz  aus,  welche  bei  der  Bestimmung 
nach  Dumas  einen  N-Gehalt  von  18,l^/o  erkennen  Hess. 

Es  wurde  nun  eine  noch  grössere  Menge  der  Salzsteine  in  Arbeit  ge- 
nommen und  in  derselben  Weise  verfahren.  Nach  Entfernung  des  über- 
schüssigen Ba(0H)2  und  Ueberftthrung  der  Basen  in  Carbonate  versetzte 
man  das  alkalische  Filtrat  zur  Prüfung  auf  Histidin  mit  einer  kalt  conc. 
Hg  CI2 -Lösung  bis  zu  schwach  saurer  Eeaktion  gegenüber  Lackmuspapier, 
erhielt  eine  schwache  weissliche  Trübung,  filtrirte  nach  24  Stunden,  zer- 
setzte den  Rückstand  mit  H^S,  filtrirte,  dampfte  das  Filtrat  ein,  löste  in 
heisser  conc.  HCl,  verdunstete  langsam  über  H^SO^  und  gewann  zwar 
spärliche  kleine  doppeltbrechende  KrystäUchen,  die  aber  nicht  mit  Histidin- 
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Chlorid  indentificirt  werden  konnten.  In  das  Filtrat  des  Hg-Niederschlages 
leitete  man  H^S,  filtrirte,  entfernte  ans  dem  Filtrat  H^S  dnrch  Eindampfen^ 
versetzte  mit  Ag^SO^,  beseitigte  Cl  beim  Filtriren  nnd  gewann  dnrch  Ein- 
tragen von  viel  BaCOH)^ -Pulver  in  die  heisse  Lösnng  ein  brannes  Präcipitat, 
welches  abgesondert,  mit  H^O  gewachen  nnd  mit  H^S  zerlegt  wnrde.  Die 
erhaltene  LOsnng  gab  einen  sehr  geringen,  anscheinend  kristallinischen 
Eückstand,  doch  blieb  es  zweifelhaft,  ob  hier  Arginin  vorlag.  In  dem  er- 
wähnten, Ag-haltigenFütrat»  nachdem  es  von  Ag  befreit  worden,  brachte  Phos- 
phor wolframsäore  einen  ziemlich  kräftigen  Niederschlag  h  ervor.  Dieser  wnrde 
mit  Baryt  zerlegt,  die  Lösnng  von  Ba  befreit,  stark  eingeengt  nnd  mit  alko- 
holischer Pikrinsäure  versetzt,  worauf  sich  eine  ziemlich  beträchtliche  Menge 
gelben  Pikrats  ausschied,  welches,  nach  zweimaligem  ümkrystalliren  mittelst 
heissem  H^O,  einen  N-Gehalt  von  17,89^/o  aufwies.  Das  Lysin-Pikrat  ent- 
hält 18,67^/o  ^-  ^  i:elang  auch  die  üeberführung  in  die  Chlorplatinver- 
bindung, welche  sich  in  charakteristischen,  der  Beschreibung  von  Dbbohsbl 
nnd  KoBSBii  entsprechenden,  schön  gelbrothen  Kristallen  mit  einem  Gehalt 
von  5,14 Vo  N  darstellte.  Da  dasLysin-R-Chlorid  (C^H^^N^O,,  2  HCl,  PtClJ 
5,05^/o  N  enthält,  wäre  somit  der  Nachweis  des  Lysin  als  eines  bisher 
nicht  bekannten  Eeifungsproduktes  erbracht.  [Ein  orientirender  quanti- 
tativer Versuch  ergab  in  3  Käsen,  die  4,  6  und  24  Monate  alt  waren, 
0,0042,  0,0630  nnd  0,1050  <>/o  Lysinstickstoff,  bei  einem  Gesammtgehalt 
an  wasserlöslichem,  nach  Bondztnski  bestimmten  N  von  0,739,  0,774  und 
1,2390/0.] 

Die  Analyse  des  aus  den  Augen  der  beiden  Salzsteinkäse  geflosse- 
nen Saftes,  welche  mit  kleinen  Abweichungen  in  eben  der  geschilderten 
Weise,  jedoch  wegen  unzureichender  Menge  nur  rein  qualitativ  durchge- 
führt wurde,  zeigte  die  gleichen  Bestandtheile  an.  Der  Saft  lieferte  beim 
Erhitzen  ein  N-haltiges  Koagulum,  welches  bei  der  Aetherbehandlung  ledig- 
lich etwas  freie  Fettsäure,  kein  Neutralfett  ergab,  auch  kein  Kaseoglntin 
enthielt,  welche  letztere  oben  bei  den  Salzsteinen  erwähnten  Bestandtheile 
daher  dem  anhaftenden  Käseteige  zugehören  dürften^. 

Adametz  (1.  c.)  glaubt,  dass  die  Salzsteinbildung  die  Güte  der  Käse 
nicht  beeinträchtige,  und  Hsbz  erblickt  in  ihr  sogar  den  erwünschten  Ab- 
schluss  der  Eeifnng;  nach  Verf.  gilt  sie  in  der  Schweiz  als  ein  Fehler,  denn 


*)  An  Asche  enthielten  die  Salzateine  4,91*/o,  davon  2,76<*/o  in  Weissgluth 
flüchtig=NaCl.  Im  Rückstand  wurden  59,1  %CaOund  14,5  \MgO  nachgewiesen, 
femer  qualitativ  P^Oj  und  Spuren  K  und  Fe.  P^Oj  könnte  beim  Veraschen  des 
den  Salzsteinen  anhaftenden  Parakaseins  entstanden  sein,  fand  sich  aber  auch 
im  Koagulum  des  Salzwassers.  Die  in  den  Salzsteinen  ermittelten  Amidosäuren 
dürften,  wie  Verf.  glaubt,  theilweis  an  Ca  und  Mg  gebunden  sein.  Da  Hebz 
zwar  viel  Mg,  aber  weder  Ca  noch  P^Og  fand,  scheint  die  Zusammensetzung  der 
Salzsteine  nicht  immer  die  gleiche  zu  sein  (cf.  oben). 

19* 
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es  seien  damit  gewöhnlich  Mängel  in  der  Beschaffenheit  des  Teiges  wie  in 
Geschmack  und  Aroma  verbanden.  Das  üebel  habe  sich  dort  erst  in  den 
letzten  2  Jahrzehnten  allgemeiner  ausgebreitet,  anscheinend  in  dem  Maasse 
als  die  Winterkäserei  in  Anfhahme  kam,  wobei  die  erwünschte  Festigkeit 
der  Masse  und  die  regelrechte  Lochong  weniger  leicht  als  im  Sommer  er- 
zielt wnrde  und  man  dieselbe  durch  intensivere  Bearbeitung  des  Braches 
(,,  Vorkäsen''),  höheres  „Nach  wärmen"  und  dadurch  zu  befördern  suchte,  dass 
man  die  Eäse  ungewöhnlich  lange  im  stärker  geheizten  feuchten  Keller  be- 
wahrte, um  zu  ermitteln,  ob  diese  Maassnahmen  in  der  That  die  Salzstein- 
bildung begünstigen,  Hess  Verf.  Juli  1 900  4  Käse  aus  je  500  kg  einer  und  der- 
selben Milch  herstellen  und  bei  3  Käsen  einen  höheren  Nachwärmungsgrad, 
55  und  56^  C.  anwenden,  während  der  4.  wie  sonst  auf  53^2^  gewärmt  und 
übrigens  in  gewöhnlicher  Weise  behandelt  wurde.  Nachdem  die  Käse  bis 
zum  1.  November  zusammen  im  geheizten  Keller  verweilt  hatten,  erwies 
sich  der  Kontrollkäse  an  Teigbeschaffenheit  und  Lochung  seiner  Grösse  ent- 
sprechend normal,  die  3  anderen,  infolge  der  Herstellungsart  molkenarm, 
trocken,  rauh,  mit  sehr  spärlicher  und  kleiner  Lochung.  Man  beliess  daher 
letztere  noch  bis  zum  15.  Dezember  im  geheizten  Baum,  wobei  aber  die  Loch- 
ung nicht  besser  und  der  Teig  noch  schlechter  wurde.  Alsdann  brachte 
man  auch  diese  Käse  in  den  trocknen  kühlen  Lagerraum,  woselbst  man  bei 
dem  einen  schon  am  20.  Januar  die  beginnende  Salzsteinbildung  wahr- 
nehmen konnte. 

üeber  den  weiteren  Verlauf  will  Verf.  später  und  gleichzeitig  über 
einige  im  Januar  begonnene  Versuche  berichten,  da  bei  der  Einlieferung 
zuckerarmer  Milch  Gelegenheit  gegeben  war,  über  den  Einfluss  eines  ver- 
schieden hohen  Zuckergehalts  der  Milch  auf  die  Beschaffenheit  der  Käse 
Ermittelungen  anzustellen.  Er  hatte  nämlich  beobachtet,  dass  die  Winter- 
milch, die  nach  ihm  am  häufigsten  Salzsteinkäse  liefert,  in  der  Begel  ärmer 
an  Milchzucker  als  die  Sommermilch  ist.  Die  Mischmilch  von  300  Kühen 
enthielt  im  April  1900  bei  fortdauernder  Winterhaltung  mit  Heu  und  Kraft- 
futter 3,52  ^/q  Milchzucker,  sodann  bei  Weidegang  in  den  5  Monaten  Juni 
bis  Oktober  durchschnittlich  je  5,31,  5,23,  5,21,  5,26,  5,41,  im  November 
bei  üebergang  zur  Winterfütterung  4,39  ®/(>  Zucker.  Verf.  meinte  daher, 
indem  er  einen  Zusammenhang  mit  dem  Gedeihen  der  Milchsäurebakterien 
in  den  Käsen  vermuthete,  der  Käser  solle  sich  den  veränderten  Fabrikations- 
bedingungen im  Winter  lieber  durch  einen  entsprechenden  Milchzucker- 
zasatz  zur  Milch  als  durch  jene  genannten  Maassnahmen  anzupassen  ver- 
suchen^. 

Er  weist  noch  darauf  hin,  dass  ein  zu  hohes  Nachwärmen  mitunter 
durch  Verwendung  fehlerhafter  Thermometer  verursacht  werden  könne. 


1)  Vergl.  folg.  beide  Ref. 
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wie  denn  in  einer  dortigen  Efiserei,  derjenigen,  welche  den  einen  von  ihm 
geprüften,  stark  mit  Salzsteinen  behafteten  Efise  geliefert  hatte,  ein  Thermo- 
meter im  Gebranch  war,  welches  2^  E.  zu  wenig  anzeigte.      Leichmann, 

Steinegger  (784)  trägt  hier  zur  Ergänzung  des  Vorstehenden 
nach,  es  seien  jene  höher  ,.gewärmten"  nnd  länger  „geheizten"  Versnchs- 
käse  schliesslich  reich  an  Salzsteinen,  der  Eontrollkäse  frei  davon  befunden 
worden.  Da  der  frische  Bruch  der  Versnchskäse  von  dem  des  Eontroll- 
käses in  chemischer  Beziehung  sonst  nicht  verschieden,  nur  in  Folge  jener 
abweichenden  Behandlung  minder  feucht  war  und  weniger  Milchzucker 
enthielt,  lag  es  nahe,  hierin  die  Ursache  der  Salzsteinbildung  zu  suchen. 
Um  sich  darüber  zu  orientiren,  welchen  Einfluss  eine  Vermehrung  des 
Milchzuckers  etwa  haben  möchte,  stellte  man  einen  Vorversuch  in  der  Weise 
an,  dass  man  2  Eäse  aus  je  500  kg  einer  und  derselben  gut  gemischten 
Milch  ^  bereitete,  nachdem  man  der  einen  Milchhftlfte  5  kg,  also  I^/q, 
krystallisirten  Milchzucker  in  20  kg  H^O,  der  anderen  das  gleiche  Quan- 
tum H,0  vor  dem  Labzusatz  beigemengt  hatte.  Obwohl  man  nun  beide 
Eäse  weiterhin  ganz  gleich  behandelte,  erlitt  der  milchzuckerreiche  starke 
Blähung,  wurde  „kurz,  bröckelig",  schwach  bitter,  säuerlich  und  zu  einem 
spaltigen  Gläsler,  während  der  andere  in  gewöhnlicher  Weise  reifte,  regel- 
rechte Lochung  und  guten  Geschmack  gewann.  Verf.  erblickt  hierin  eine 
Bestätigung  der  Ansicht  mancher  Praktiker,  dass  die  Verkäsung  zucker- 
reicher Milch  leicht  zur  Gläslerbildung  führe,  und  dass  Ersatz  eines  Theils 
der  Molke  durch  Wasser^  oder  stärkeres  Wärmen  einigermaassen  davor 
schütze.  Da  aber  diese  Maassnahmen  der  Salzsteinbildung  Vorschub  leisten, 
so  wird  es  darauf  ankommen  das  richtige  Maass  darin  zu  treffen. 

Leichmann. 

V.  Freudenreich  (568)  hat,  um  zu  zeigen  wie  wichtig  die  auf  Eosten 
des  Milchzuckers  in  den  frischen  Eäsen  erfolgende  sogenannte  Vor- 
gährung  fßr  den  normalen  Verlauf  der  eigentlichen  Beifüng  ist,  mehrere 
Versuchskäse  aus  je  10  Litern  Milch  in  der  Weise  hergestellt,  dass  er  den 
gut  zerkleinerten,  von  den  Molken  getrennten  Bruch  mit  lauwarmem 
Wasser  solange  wusch,  bis  das  Waschwasser  fast  klar  blieb,  und  sodann 
die  ursprünglichen  Molken  durch  ein  gleiches  Volum  Wasser  ersetzte. 
Auf  diese  Weise  wurden  bei  jedem  Versuch  unter  Verwendung  des  keim- 
reichen Naturlabes  zwei  Eäse  gemacht,  von  denen  aber  der  eine  einen  Zu- 
satz von  500  g  Milchzucker  erhielt,  als  der  Bruch  noch  unter  dem  Wasser 
stand.  Der  Bruch  dieses  letzteren  Eäses  entsprach  also  in  seiner  chemischen 
Zusammensetzung  ungefähr  einem  normalem  Eäsebruch,  bis  auf  die  durch 

*)  Ob  dieses  die  oben  (vorst.  Ref.)  erwähnte  zuckerarme  Januarmilch  war, 
ist  hier  nicht  bemerkt. 

*)  Dieses  Mittel  soll  nach  Verf.,  obwohl  es  die  Feinheit  des  Geschmacks 
der  E&se  beeinträchtige,  zur  Zeit  in  der  Praxis  bevorzugt  werden. 
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das  Waschwasser  entfernten  nnd  nicht  wieder  ersetzten  Stoffe,  während  der 
andere  überdies  noch  des  Milchzuckers  fast  ganz  beraubt  war. 

Bei  zwei  Versuchen  wurden  die  Käse  nach  ca.  2,  bei  einem  dritten  nach 
ca.  4  Monaten  untersucht.  Die  zuckerarmen  Eise  waren  alle  sehr  schlecht 
gerathen,  weich,  bitter  und  enthielten  zwar  mehr  LN,  aber  weniger  ZN^  als 
die  zuckerreichen.  Diese  erinnerten  etwas,  jene  aber  gar  nicht  an  Emmen- 
thaler.  In  allen  Versuchskäsen  fand  man  Bact.  lact.  ac.  Lsichm.  in  den 
zuckerarmen  anscheinend  minder  zahlreich,  femer  Bac.  coli,  besonders 
reichlich  in  den  zuckerarmeu,  in  zwei  zuckerreichen  Käsen  spärlich.  Bei 
einem  anderen  aasgewaschenen,  aber  mit  Kunstlab  bereiteten  Käse  traten 
ausserdem,  und,  wie  es  scheint,  vorwiegend  verflfissigende  und  nicht  ver- 
flüssigende Kokken  sowie  Proteus  Zenkeri  auf,  indem  der  Käse  schon  früh- 
zeitig einen  sehr  unangenehmen  Geschmack  gewann*.  Dass  andererseits 
ein  ungewöhnlich  hoher  Milchzuckergehalt  bei  Hartkäsen  die  Beif^g  eben- 
falls ungünstig  beeinflusst,  zeigten  zwei  Versuchskäse  aus  zwei  Portionen 
einer  und  derselben  Milch,  von  denen  die  eine  mit  5  ^/^  Milchzucker  ver- 
setzt war. 

Die  gerade  in  den  zuckerarmen  Käsen  beobachtete  reichliche  Ver- 
mehrung des  Bac.  coli,  mochte  er  nun  aus  dem  nicht  sterilisirten  Wasch- 
wasser  oder  aus  der  verkästen  Milch  herstammen,  ist  wohl  auf  die  geringere 
Konkurrenz  der  Milchsäurefermente  aus  der  Gruppe  der  Bact.  lact.  ac  zu- 
rückzuführen. 

Zur  Biologie  des  Colibacillus  liefert  Verf.  den  folgenden  Beitrag:  Als  er 
eine  aus  Käse  isolirte  Form  dieser  Art  in  Milch  theils  mit,  theils  ohne  Kreide- 
zusatz züchtete,  zeigte  nach  10  Tagen  nur  die  kreidehaltige,  alkalisch 
reagirende  Kulturflüssigkeit  schlechten  Geruch  und  Indolreaction.  Dieselbe 
ergab  bei  der  Untersuchung  nach  einer  vom  Verf.  früher  angegebenen  be- 
sonderen Methode«  0,11 06  ^/o  LN  und  0,049%  ZN;  die  inficirte  Milch 
ohne  Kreide  0,09%  LN  und  0,025  o/^  ZN. 

Nachdem  Verf.  konstatirt  hatte,  dass  Tyrothrixbacillen  selbst  in  den 
zuckerarmen  Käsen  immer  nur  spärlich,  mitunter  gar  nicht  vorkamen, 
impfte  er  eine  reichliche  Dosis  solcher  Formen,  ein  Gemisch  von  4,  aus 
Simmenthaler  und  Greyerzer  Käsen  von  Chodat^  iBolirte  Species,  in  einige 
ausgewaschene,  theils  mit  Kunst-,  theils  mit  Naturlab  bereitete  Käse  ein. 
Trotzdem  vermehrten  sie  sich  nicht,  sondern  an  ihrer  Stelle  neben  anderen 
Milchsäurefermenten  wiederum  Bac.  coli,  und  die  Käse  geriethen,  bei  einem 
hohen  Gehalt  an  LN,  ebenso  schlecht  wie  die  vorigen.   Zwei  in  gewöhn- 


1)  KocH»8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  355,  No.  690. 

•)  Vergl.  den  analogen  Versuch  von  Boekhoüt  und  De  Vbieb,  dieser  Be- 
richt p.  284,  No.  530. 

«)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  860,  No.  662. 

*)  KocH*s  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  209,  No.  384  Anm. 
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lieber  Weise  fabricirte  und  mit  denselben  Tyrothrixarten  geimpfte  Käse 
zeigten  nach  ca.  2  ^2  Monaten  viel  weniger  LN,  obwohl  hier  die  verflüssigenden 
Bacillen,  wenn  anch  in  relativ  geringer  Menge  neben  zahllosen  Milchsänrefer- 
menten,  nachgewiesen  wurden.  Der  mit  Naturlab  bereitete  Käse  war  etwas 
schmackhafter  als  der  andere  mit  Kunstlab  fabricirte.  Noch  zwei  andere, 
in  gewöhnlicher  Weise  nach  Emmenthaler  Art  hergestellte  Versuchskäse 
bestätigten  die  günstige,  vom  Verf.  schon  früher^  konstatirte  Wirkung  des 
Naturlabes  gegenüber  dem  Kunstlab  auf  die  Reifung  dieser  Käse. 

Leichmann. 

Babcock,  Busseil,  Tivian  und  Hastlngs  (510)  gedenken  der  all- 
bekannten Erscheinung,  dass  Eiweisslösungen,  denen  etwas  Zucker  bei- 
gemengt ist,  vor  spontaner  Fäulniss  geschützt  zu  sein  pflegen  und  berichten 
über  ihre  interessanten  Versuche  mit  Milch,  durch  welche  die  den  Gährungs- 
physiologen  geläufige  Annahme  von  Neuem  bestätigt  wurde,  es  sei  jenes 
darauf  zurückzuführen,  dass  zuckerhaltige  Eiweisslösungen  den  säurebil- 
denden und  besondei*8  den  milchsäurebildenden  Bakterien  in  erster  Linie 
günstige  Bedingungen  zu  rascher  und  kräftiger  Entwicklung  darbieten, 
und  dass  durch  die  entstehende  Säure  die  Fäulnissorganismen  in  ihrem 
Wachsthum  behindert  werden^. 

Verfll  experimentirten  in  der  Weise,  dass  sie  zahlreiche  verschiedene 
Milchproben  in  Pergamenttuben  der  Dialyse  mittels  fliessenden  Eiswassers 
80  lange  unterwarfen,  bis  die  FBHLiNG'sche  Probe  das  völlige  Verschwin- 
den des  Milchzuckers  anzeigte.  Als  sie  nun  jene  Milchportionen,  von  denen 
einzelne  neuerdings  mit  Glukose  oder  Saccharose  versetzt  wurden,  im 
Zimmer  oder  im  Brutschrank  sich  selbst  überliessen,  geriethen  die  zucker- 
freien in  Fäulniss,  besonders  rasch  bei  Brutwärme  und  gaben  die  Indolre- 
aktion,  während  die  zuckerhaltigen  in  gewöhnlicher  Weise  säuerten.  Die 
Bakterienflora  der  frisch  dialysirten  unterschied  sich  nicht  von  derjenigen 
gewöhnlicher  frischer  Milch,  da  neben  zahlreichen  verflüssigenden  Formen 
überwiegend  nicht  verflüssigende  beobachtet  wurden.  Nach  mehrtägigem 
Verweilen  im  Brutschrank  aber  waren  in  der  zuckerfreien  Milch  die  ver- 
flüssigenden, t^ulnisserregenden,  in  der  zuckerhaltigen  die  nicht  verflüssigen- 
den, säurebildenden  Organismen  weitaus  überwiegend. 

Alsdann  versuchten  die  Verff.  auch  milchzuckerfreie  Käse  herzu- 
stellen, indem  sie  den  von  den  Molken  abgesonderten  frischen  Bruch  ein- 
oder  mehrmals  mit  warmem  Wasser  wuschen.  Der  Erfolg  war,  dass  die 
Käse  durchaus  nicht  in  gewöhnlicher  Weise  reiften,  bei  der  Probe  mit  dem 
heissen  Eisen  sich  wie  ungesäuerter  Brach  verhielten,  bald  einen  fauligen 
Geruch  annahmen  und  dauernd  ein  quarkartiges  Gefüge  zeigten.  In  che- 


^)  Ebenda  p.  342,  No.  556. 

^  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  68,  No.  152. 
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mischer  Hinsicht  waren  sie  aber  anscheinend  von  gleichalterigen,  gewöhn- 
lichen Cheddarkäsen  nicht  wesentlich  verschieden,  da  sie  annähernd  den- 
selben Gehalt  an  löslichen,  eiweissartigen  und  amidähnlichen  Verbindungen 
nnd  erst  nach  4  Monaten  hie  nnd  da  beträchtlichere  Unterschiede  erkennen 
Hessen.  Diese  Beobachtung  beweist,  wie  wenig  die  übliche  chemische  Käse- 
analyse geeignet  ist,  sichere  Anhaltspunkte  zur  Beurtheilung  des  Beifungs- 
verhältnisses  der  Käse  zu  liefern.  Was  die  Bakterienflora  betraf,  so  konnte 
man  in  den  aus  gewaschenem  Bruch  bereiteten  Käsen  zwar  eine  reichliche 
Entwicklung  gelatinevjdrflüssigender  Formen  bemerken,  doch  traten  auch 
hier  die  nicht  verflüssigenden  in  weitaus  überwiegender  Menge  auf.  Als 
die  Verff.  bei  der  Herstellung  der  Käse  dem  ausgewaschenen  Bruch  1-3^/qq 
Glykose,  Saccharose  oder  Laktose  zufügten,  geriethen  dieselben  um  so 
besser,  neigten  weniger  zur  Fäulniss  und  erinnerten  deutlicher  an  gewöhn- 
liche Käse,  je  mehr  Zucker  sie  empfangen  hatten,  indem  die  verflüssigenden 
Bakterien  zurücktraten  \  Ldchmann, 

V.  Freudenreich  (565)  bemerkt  zu  der  Veröfi'entlichung  Winkleb's 
(Berl.  Molkereiztg.,  1900,  No.  51/52),  dessen  Argumentation  zu  Gunsten 
der  Annahme,  dass  die  Emmenthaler  Käfie  von  aussen  herein  unter  dem 
Einfluss  der  Tyrothrixarten  reiften,  beruhe  auf  einem  circulus  vitiosus,  und 
er  verweist  auf  seine  eigene  kürzlich  erschienene  Arbeit  ^  in  welcher  er 
den  Nachweis  erbracht  habe,  dass  diese  Käse  gleichmässig  in  ihrer  ganzen 
Masse  durchreifen  und  eine  Vermehrung  der  Tjrrothrixkeime  in  der  Zeit 
unmittelbar  nach  ihrer  Herstellung  ebensowenig  als  später  bei  ihnen  statt- 
finde. 

Den  inKopSzan  Begünstig  ausgefallenen  Versuchen  mit  Bac  nobilis' 
könne  er  die  Mittheilungen  von  Campbell^  und  Wbinzibl^  nnd  seine  eige- 
nen zahllosen  Versuche  entgegenhalten,  bei  welchen  die  aus  pasteurisirter 
Milch  bereiteten,  mit  gewissen  Milchsäurebakterien  geimpften  Käse  gut 
reiften.  Der  Umstand,  dass  hierbei  die  Tyrothrix  nicht  sicher  ausgeschlossen 
waren,  gebe  höchstens  der  Vermuthung  Raum,  es  möchte  eine  symbioüsche 
Wirkung  gedachter  beider  Bakteriengruppen  im  Spiele  gewesen  sein. 

Leichmann, 

Nach  Bosengren  (710)  ist  es  bei  der  Herstellung  des  grosslöche- 
rigen schwedischen,  dem  Emmenthaler  ähnlichen  Herrengutskäses  sehr 


1)  Vgl.  vorst.  Referate. 

")  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  225,  No.  4.^0. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  217,  No.  398-400. 

*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  204,  No.  413. 

*)  Eooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  229,  No.  492.  Zu  diesem  Referat  ist 
zu  ergänzen,  dass  sich  bei  der  Bereitung  der  amerikanischen  Cheddarkäse  ein 
Zusatz  von  Reinkulturen  des  Bact.  lact.  ac.  oder  ähnlicher  Formen  g^t  bewährt 
haben  soll. 
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schwierig,  das  Auftreten  von  Fehlern  hinsichtlich  der  Lochung,  des  Ge- 
schmacks, des  Oefüges  zu  vermeiden,  wenn  man  unterlässt,  der  Milch  vor 
dem  YerkSsen  l-2^/o  Milchsäurebakterienkulturen  zuzusetzen,  wie  sie  zur 
Säuerung  des  Rahms  durch  Impfling  pasteurisirter  Magermilch  mit  frei- 
willig gesäuerter  Milch  bereitet  werden.  Wenigstens  geriethen  bei  den  zu 
Alnarp  ein  ganzes  Jahr  durchgeführten  Versuchen  die  in  gedachter  Weise 
fabricirten  Käse  immer  besser  als  die  anderen  ungeimpften,  und  gewann 
die  Käserei  bedeutend  an  Sicherheit.  Dasselbe  Verfahren  habe  sich  in 
mehreren  schwedischen  Molkereien  bewährt  und  sei  auch  für  Goudakäse 
zu  empfehlen.  (Milchzeitung.)  Leichmann. 

Babcoeky  Bussel,  Ylviaii  und  Baer  (511)  machten  die  Beobach- 
tung, dass  Cheddarkäse,  welche  unmittelbar  nach  dem  Pressen  abgekühlt 
und  fortdauernd  bei  einer  weit  unter  0^  C.  liegenden  Temperatur,  bei 
15^  F.  gehalten  wurden,  dennoch  Reifungserscheinnngen  zeigten,  indem 
sie  eine,  wenngleich  langsame  und  relativ  geringe,  Zunahme  des  Gehalts 
an  löslichen  eiweissartigen  und  auch  an  amidähnlichen  N- Verbindungen 
konstatirten.  Bei  0^  C.  war  diese  Zunahme  im  Laufe  von  10-15  Monaten 
schon  sehr  beträchtlich.  Verff.  schreiben  dieselbe  der  Wirkung  der  von 
ihnen  gefundenen  Galaktase  zu.  Sie  machten  femer  die  Wahrnehmung, 
dass  Cheddarkäse  bei  5-10^  C.  zwar  sehr  langsam  aber  besser  reiften  als 
bei  der  bisher  in  der  Praxis  eingehaltenen  Temperatur  von  l&rl8®  C,  da 
sie  niemals  den  sonst  häufig  auftretenden  scharfen  Geschmack  annahmen, 
der  Blähung  nicht  unterlagen,  weniger  leicht  beschimmelten  und  sich  halt- 
barer erwiesen.  Bei  Anwendung  grösserer  Labmengen  schritt  die  Beifting 
bei  dieser  Wärme  auch  lebhafter  fort,  welches  Verff.  auf  den  Einfluss  des 
in  den  Labpräparaten  enthaltenen  Pepsins^  zurückzuführen  geneigt  sind. 
Der  Teig  der  in  der  Kälte  gereiften  Käse  zeigte  sich  stets  von  zahlreichen, 
kleinen,  weissen  Pünktchen  durchsetzt,  die  aber  erst  bemerkbar  wurden, 
wenn  die  Käse  wieder  die  gewöhnliche  Wärme  angenommen  hatten.  Dass 
eine  verhältnissmässig  niedere  Reifungstemperatur  für  die  Cheddarkäse 
vortheilhaft  sei,  hätten  auch  andere  amerikanische  Forscher  beobachtet^. 

Leickmann. 

(648)  Nach  Gko  A.  Smith  gewannen  solche  Cheddarkäse,  die  man 
bei  höchstens  15,8®  C.  reifen  Hess,  den  Vorzug  vor  anderen,  die  zum  Be- 
huf der  Beitung  einer  Wärme  von  18,3  ®  C.  und  darüber  ausgesetzt  waren*. 

Leichmann, 

du  Bot  (705)  meldet  die  überaus  günstigen  Besultate,  welche  er  bei 


»)  Siehe  No.  586. 

■)  Dean,  Rep.  Out.  agr.  coli.  1899,  p.  59;  vgl.  diesen  Bericht  No.  519.  — 
McKay,  Bull.  57,  Jowa  exp.  stat.  April  1901.  —  Fourteenth  ann.  rep.  Wisc, 
1897,  p.  194  und  folg.  Referat. 

•)  Vgl  vorst.  Ref.  und  Milchzeitung  1901,  p.  810. 
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der  Herstellung  von  Käsen  ans  erhitzter  Milch  erzielte  und  zwar  unter  an- 
günstigen Verhältnissen  in  einer  Genossenschaftsmolkerei,  deren  Mitglieder 
hei  ausgedehntem  Znckerrühenhan  genötigt  waren,  ihren  Kühen  grosse 
Gahen  saurer  Schnitzel  und  Bühenhlätter  zu  verabreichen,  was  zur  Folge 
hatte,  dass  die  Herstellung  von  Tilsiter  Magerkäsen  wegen  regelmässig 
eintretender  Blähung  missglückte.  Das  über  Erwarten  gute  Gelingen  dieser 
von  FiscHEB-Anklam  ausgeführten  Versuche  glaubt  Verf.  besonders  der 
schonenden  Art  der  Erhitzung  zuschreiben  zu  müssen,  welche  man  in  einem 
aus  6  Elementen  zusammengesetzten  Apparat  in  der  Weise  vornahm,  dass 
die  Milch  allmählich  bis  auf  1 00*^  C.  gebracht  wurde  und  Dank  der  voll- 
kommenen Wärmeregeneration  rasch  gekühlt  etwa  45-42®  C.  warm  wieder 
abfloss. 

Indem  man  zuvörderst  Quadratmagerkäse  herzustellen  gedachte,  sepa- 
rirte  man  die  Milch  bei  diesem  Wärmegrade,  kühlte  die  nur  0,05  ^/^  Fett 
enthaltende  Magermilch  auf  15®  und  begann  nach  mehreren  Stunden  mit 
der  Fabrikation.  Hierbei  fand  man  es  nöthig,  auf  35-36®,  d.h.  um  2-3® 
höher  als  sonst  zu  erwärmen,  ehe  man  das  Lab  und  auf  100  kg  100  ccm 
40proc.  CaClg-Lösung  nebst  200  g  geriebenen,  einviertelreifen  Käses  der- 
selben Sorte  unter  kräftigem  Rühren  zusetzte.  So  erhielt  man  einen  Bruch 
von  durchaus  normaler  Beschaffenheit,  der  sich  gut  formen  und  wie  ge- 
wöhnlich behandeln  liess.  Doch  durfte  man  nur  zwei-  statt  dreimal  salzen, 
weil  die  Rinde  sonst  allzu  schmierig  und  ihr  Geschmack  zu  scharf  geworden 
wäre.  Bei  dem  genannten  Verfahren  aber  reiften  die  Käse  sehr  gut  von 
aussen  herein,  indem  sich  bald  eine  gelblich  speckige  Randzone  bildete, 
zeigten  keine  „  Molkensäure ^,  erinnerten  an  Fettkäse  und  gelangen  so  vor- 
trefflich, dass  sie  rechtzeitig  zu  hohen  Preisen  verkauft  und  von  den  Kon- 
sumenten sehr  gelobt  wurden. 

Nicht  weniger  glückte  nun  auch  die  Herstellung  gedachter  Tilsiter 
Magerkäse  nach  dem  neuen  Verfahren,  welches  für  diesen  Fall  insofern  ab- 
geändert wurde,  als  man  auf  100  kg  Magermilch  105  ccm  40proc.  CaCl^- 
Lösung  anwenden  musste,  um  einen  Bruch  von  der  rechten  Konsistenz  zu 
gewinnen.  Die  Labungstemperatur  betrug  36-38®  und  es  wurde  höchstens 
dreimal  gesalzen. 

Etwas  mehr  Schwierigkeit  verursachte  die  Bereitung  von  Käsen  aus 
der  erhitzten  ganzen  Milch,  indessen  vermochten  die  Versuchsanst^Uer 
nach  einigem  Probieren  Limburger  Fettkäse  bei  Befolgung  der  Vorschrift 
von  Klein  und  Kibstbn  in  vollkommen  befriedigender  Güte  herzustellen, 
desgleichen  auch  „normal  reifende^  gute  Tilsiter  Fettkäse,  bei  denen  aber 
der  CaCl^-Zusatz  auf  150  ccm  erhöht  werden  musste.  Labungstemperatur 
37  ®,  Nachwärmen  auf  40®,  viermaliges  Salzen.  Leichmafin, 

Tiemann  (741, 742)  bringt  vorläufige  kurze  Mittheilungen  über  einen 
in  der  Käserei  des  Milchwirthschaftlichen  Instituts  Wreschen  angestellten 
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Versuch,  bei  welchem  je  50  kg  Milch  15  Minuten  auf  90^  erwärmt,  abge- 
kühlt, mit  20  g  CaCl^  und  750  ccm  einer  in  sterilisirter  Magermilch  wohl- 
entwickelten „Müchfläurebakterien-Eeinknltur  und  einer  Knltor  von  pep- 
tonisirenden  Bakterien^  versetzt,  bei  40^  gelabt,  auf  50®  nachgewärmt 
nnd  zu  Hartkftsen  verarbeitet  worden.  Die  Käse  erforderten  eine  etwas 
abweichende  Behandlung  und  um  ein  Drittel  mehr  Zeit  zur  Beifong  als  die 
in  gewöhnlicher  Weise  hergestellten,  geriethen  aber  sehr  gut,  zeigten  nach 
9  Monaten  normale  Beifiong,  gute  Lochung,  pikanten  angenehmen  Geschmack 
nnd  fanden,  ob  sie  gleich  etwas  trocken  waren,  den  ungetheilten  Beifall  der 
Sachverständigen.  Die  Ausbeute  an  reifer  Käsemasse  war  um  18^/^  höher 
als  sonst  Leichmann. 

Kirsten  und  Klein  (620)  haben  neuerdings  in  grösserem,  der  Praxis 
angepassten  Maassstabe  nach  dem  früher  gemeldeten  Verfahren^  Back- 
stein-, Backsteinkümmel-,  Quark-,  Harz-  und  Bemoudoukäse ,  letztere 
aus  ganzer,  die  übrigen  aus  Centrifiigenmagermilch ,  welche  mindestens 
15  Minuten  auf  85-90^,  in  der  Begel  10  Minuten  auf  90^  erhitzt  wor- 
den war,  mit  bestem  Qelingen  hergestellt  und  theilen  ausführlich  alle 
Einzelheiten  mit  Zur  Impfhng  verwendeten  sie  einviertelreifen,  gewöhn- 
lichen, von  Schmiere  und  Binde  befreiten  Käse,  meistens  derselben  Sorte, 
welche  man  herzustellen  beabsichtigte,  bei  den  Quark-  und  Harzkäschen 
wie  irüher  saure  Magermilch.  Bemerkens werth  ist,  dass  die  Gerinnung 
der  mit  CaCl,  versetzten  Milch  bei  der  gleichen  Labmenge  und  etwas 
höherer  Wärme  (meistens  40^  schneller  als  bei  der  rohen  Milch  er- 
folgte, dass  aber  die  gewohnte  Nachwirkung  des  Labes  fast  gänzlich  aus- 
blieb. Die  genannten  Labkäse  sonderten  bei  der  Beifung  mehr  Schmiere 
ab,  bildeten  nicht  so  bald  eine  angemessene  Binde,  reiften  aber  im  Ganzen 
etwas  schneller  und  erwiesen  sich  von  mindestens  ebenso  guter,  ja  zum 
Theil  von  vorzüglicherer  Beschaffenheit  als  die  zur  Eontrolle  jedesmal  aus 
nicht  erhitzten  Portionen  derselben  Milch  in  gewöhnlicher  Weise  hergestellten 
Käse.  Bei  einzelnen  Sorten  schien  eine  schwächere  Salzung  angezeigt  zu 
sein.  Die  Bereitung  von  Käsen  nach  Limburger  Art  aus  erhitzter  ganzer 
Milch  machte  wegen  allzugrosser  Weichheit  des  Bruches  viel  Schwierig- 
keit, doch  zeigten  auch  diese  eine  gute  Beiftmg.  Leichmann. 

Hittcher  (604)  arbeitete  genau  nach  den  Anweisungen  von  Klein 
und  KmsTSN^.  Er  erhitzte  die  Milch  resp.  Magermilch  in  einem  Käse- 
kessel unter  starkem  Bühren  volle  15  Minuten  auf  90-95^,  wobei  er  die 
Beobachtung  machte,  dass  ihr  Säuregrad  um  0,3-0,8®  (SoxHLirr  auf  100  ccm) 
zurückging*,  kühlte  sie  in  Satten,  die  in  kaltes  Wasser  gfestellt  wurden, 
auf  40  <^  C.  ab,  fügte  auf  je  150  kg  160  ccm  40proc.  CaCl^-Lösung  zu  und 

1)  Koch'8  Jahresber,  Bd.  11, 1900,  p.  230,  No.  452. 
^  Siehe  vorstehendes  Referat. 
»)  Vgl.  Nr.  607. 
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verwendete  als  Impfmaterial  theils  frische  Milch  oder  Magermilch,  Bein- 
knlturen  von  Milchsänrebakterien  oder  einviertelreifen  KÄse.  Bei  diesem 
Verfahren  gewann  er  stets  einen  weichen,  lockeren,  im  Kessel  mühsam  zu 
bearbeitenden  Brach,  niemals  einen  solchen  von  gewöhnlicher  Beschaffen- 
heit. Die  Behandlung  der  geformten  Käse  erforderte  sehr  grosse  Vorsicht, 
da  sie  sich  allzn  zerbrechlich  erwiesen,  doch  gelang  es,  KSse  nach  Lim- 
bnrger-,  auch  nach  Camembertart  und  Sauermilchkäse  herzustellen,  wäh- 
rend Tilsiter  Käse  bei  ungenügender  Festigkeit  des  Bruches  durchaus  miss- 
glückten. Ueber  den  weiteren  Fortgang  wird  ohne  nähere  Details  etwa 
Folgendes  mitgetheilt.  Die  etwas  langsamer  als  gewöhnlich  reifenden 
Käse  schmeckten  scharf  und  Verf.  glaubt,  dass  eine  massigere  Salzung  ge- 
boten sei.  Bei  völliger  Reife  verschwand  die  Schärfe,  doch  zeigten  sie 
einen  ofbrissigen,  immer  krümeligen  Teigundeineauffallendhelle,  schmierige 
Rinde,  unter  derselben  bisweilen  eine  bläuliche  Zone.  Die  Ausbeute,  nicht 
nur  an  Käsegewicht,  sondern  auch  an  Trockensubstanz,  war  höher  als  bei 
der  Verarbeitung  roher  MUch.  Leichmann, 

(599)  Aus  hochgradig  erhitzter  Milch  konnte  Vebth  in  Hameln,  wie 
hier  angegeben  wird,  Quark  und  Sauermilchkäse  nach  Hamilton  ^  meistens, 
Backstein-  und  Tilsiter  Käse  nach  Klbin  und  Kibsten  nicht  immer  mit 
gutem  Erfolge  herstellen.  Leichmann, 

(587)  In  der  Centralmolkerei  Niedermörmter  versuchte  man  unter 
Leitung  von  GuTZRix-Kempen  Hartkäse  nach  Goudaart  aus  je  130  Liter 
eines  Gemisches  gleicher  Theile  Milch  und  Magermilch,  welches  in  einem 
Bergedorfer  Pasteurisirapparat  ^/^  Stunde  auf  89-90®  erhitzt  war,  bei  Zu- 
satz von  CaCl2  und  Impfung  mit  325  g  emulgirten  15  Tage  alten  Gouda- 
käses  herzustellen,  was  auch  ohne  besondere  technische  Schwierigkeiten 
gelang.  Die  Käse  schienen  normal,  wenngleich  etwas  langsam,  zu  reifen 
und  zeigten  nach  2  ^/^  Monaten  bei  sehr  guter  Ausbeute  in  Ansehen  und 
Schnitt  keinen  Unterschied  von  gleichalterigen  Goudakäsen,  aber  einen  so 
schlechten  Geschmack,  dass  sie  sich  als  unverkäuflich  erwiesen.  Leichmann, 

(758)  Ein  ungenannter  Autor  schildert  anschaulich,  wie  die  Fabri- 
kation der  Tyroler  Grau-  oder  Sauerkäse,  die  aus  einem  oft  2-3  Wochen 
angesammelten  Gemisch  von  Mager-  und  Buttermilch  bereitet  werden,  im 
Argen  liege.  Man  übt  dabei  eine  Impfting  mit  altem  Käse  oder  mit  ver- 
schimmeltem Brode  ähnlich  wie  beim  Roquefort  und  Gorgonzola,  und  Verf. 
glaubt,  dass  bei  der  Reifung  Penicillium  glaucum  sich  hauptsächlich  wirk- 
sam erzeige.  Bei  seinen  nach  Anleitung  von  W.  WiNKLBB-Wien  ausge- 
führten Reinzüchtungsversuchen  beobachtete  er  blaugrüne,  grünlichweisse 
und  lichtgelbgrüne  Colonien  dieses  Pilzes,  wenige  Aspergillus  und  Fusarium. 
Die  oft  fingerdicke  Schmiere  an  der  Oberfläche  der  Käse  soll  „aus  gelblich 


1)  KocH*8  Jahreßber.  Bd.  11,  1900,  p.  230,  No.  438. 
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geförbten  Eokkencolonien  bestehen  *^ .  Zar  Hebung  der  Fabrikation  empfiehlt 
Verf.  zuerst  und  zuletzt  Beinlichkeit,  ferner  Beachtung  des  richtigen  Säure- 
und  Wärmegrades  der  zu  verkäsenden  Milch,  Benutzung  kühlerer,  massig 
feuchter  Reifungsräume,  Entfernung  der  Schmiere,  Durchlöcherung  der 
Käse  mit  Nadelstichen  nach  Roquefortart.  Leichmann. 

Rahmsäuerung 

Weigmann  (769)  prüfte  4,  zu  verschiedenen  Zeiten  eingeholte  Proben 
des  im  Handel  gangbaren  sogenannten  „direkten  Rahmsäureentwicklera, 
einer  Bakterienreinkultur''  der  Firma  V.  &  Z.  Es  waren  trübe  oder  flockige 
saure  Flüssigkeiten,  wahrscheinlich  Molken,  die  sich  für  den  genannten 
Zweck  durchaus  ungeeignet  erwiesen  und  mit  einer  Ausnahme  gar  keine 
Milchsäurebakterien,  sondern  entweder  einzelne  oder  mehrere  auf  Milch 
kaum  wirkende  Organismen,  unter  anderen  Dematiumpullulans  beherbergten, 
welches  steriler  Milch  einen  Geschmack  nach  fauligen  Weintrauben  ver- 
lieh. Der  Gehalt  an  etwa  8,4  ^/g  als  Milchsäure  berechneter,  nicht  flüchtiger 
organischer  Säure  war  den  Lösungen  offenbar  durch  unmittelbaren  Zusatz 
gegeben  worden. 

Nicht  unerwähnt  bleibe,  dass  bei  Gelegenheit  dieser  Versuche  ein 
pasteurisirter  ungeimpfter  Rahm  in  einem  Tage  säuerte  und  zur  Gerinnung 
kam. 

Das  andere  vom  Verf.  untersuchte  flüssige  Präparat  „der  G.  m.  b.  H. 
H.  in  H.''  enthielt,  anscheinend  in  gekochter  Molke,  unter  mehreren  ver- 
schiedenen Mikrobien  etwa  60  ^/q  Keime  des  gewöhnlichen  Milchsäuerungs- 
bacillns  und  erfüllte  seine  angebliche  Bestimmung,  die  Rahmsäuerung  direkt, 
mit  Umgehung  der  üblichen  Vorkultur  in  Magermilch,  herbeizuführen,  sehr 
unvollkommen  und  keinesfalls  besser,  als  es  mit  den  gewöhnlichen  käuf- 
lichen Säureweckern  auch  zu  erreichen  wäre. 

Aussergewöhnlich  wirksame,  individuenreiche  Kulturen  des  Milch- 
säurebacillus  herzustellen,  gelingt  deshalb  nicht,  weil  diese  Form  bei  der 
Züchtung  in  Nährflüssigkeiten  keinen  hinlänglichen  Bodensatz  Uefert,  den 
man  absondern  und  in  ein  Trockenpräparat  verwandeln  könnte.  Es  em- 
pflehlt  sich,  Kulturen  in  Milch  oder  anderen  Nährflüssigkeiten,  vielleicht 
mit  einem  Zusatz  an  Neutralisirungsmitteln  zu  bereiten  und  bei  der  Dar- 
stellung pulverförmiger  Säureerreger  nicht  den  oft  mit  vielen  unwill- 
kommenen Keimen  behafteten  Milchzucker  zu  verwenden.      Leichmann, 

Auch  Yleth,  Siegfeld  und  Popp  (762),  die  Gelegenheit  hatten, 
7  Proben  des  sogenannten  „direkten  Säureentwicklers  Holsatia^,  ver- 
muthlich  desselben,  der  Weigmann  in  einem  Muster  vorgelegen,  zu  prüfen, 
fanden  das  Präparat,  welches  eine  Mischkultur  mehrerer  Pilzformen  in 
einer  etwa  5proc.  Milchzuckerlösung  darstellte,  unzuverlässig,  da  einzelne 
Proben  keine,  andere,  frisch  gelieferte,  eine  ungenügende  säureerregende 
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Wirkung  übten  and  den  Geschmack  pastenrisirten  Rahms,  dem  »e  einge- 
impft worden,  nicht  vortheühaft  beeinfiossten. 

Bemerkenswerth  ist,  dass  auch  bei  diesen  Versuchen  der  im  Molkerei- 
betriebe pasteorisirte,  auf  nicht  sterile  offene  Gläser  geffiUte  Rahm  bei 
19-22^  C.  freiwillig  in  gewöhnlicher  Weise  nnd  gut  säuerte;  femer,  dass 
eine  in  G18«em  mit  Wattepfropf  2  Stunden  gekochte  Milch,  in  welche  mehr- 
fach nicht  sterile  Pipetten  zur  Probenahme  getaucht  wurden,  bei  17-21^  am 
3.  Tage  spontan  eine  starke  Säuerung  einging.  Leichmann. 

Wie  Happich  (588)  unter  Anderm  mittheilt,  beschäftigt  sich  die  von 
ihm  begründete  milchwirthschaftliche  Abtheilung  am  Veterinärinstitnt  in 
Dorpat  auch  mit  der  Herstellung  und  Abgabe  von  Rahmsäuerungskulturen,  und 
zwar  werden  dort  Mischungen  mehrerer  erprobter  Säuerungsbakterien  an- 
gewendet und  nur  solche  nach  Storch  geprüfte  Kulturen  der  Praxis  zuge- 
führt, welche  bei  einem  Zusatz  an  höchstens  5^/o  die  Milch  in  1 5-18  Stunden 
zur  Gerinnung  bringen  und  ihr  einen  guten  rein  sauren  Geschmack  er- 
theilen. 

Femer  meldet  Verf.,  dassMALAWANSiu  tuberkelbacillenähnliche  säure- 
feste Bacillen  nicht  allein  auf  Timotheegras  aus  9  verschiedenen  russischen 
Gouvernements,  sondem  auch  auf  manchen  anderen  Gräsern  und  Unkraut 
sowie  im  Strassenstaub  und  auf  Streu  aus  Sägespähnen  beobachtete,  dass 
diese  Formen  nährstoffarme  Kultursubstrate  bevorzugten,  am  besten  in 
Symbiose  mit  anderen  Saprophyten  wuchsen  und  nur  zum  Theil  in  Rein- 
kultur gewonnen  werden  konnten  (Hyg.  Rundschau).  Leichmann. 

Leenhout  (643)  giebt  folgende  Anweisung  zur  Bereitung  und  Be- 
nutzung eines  Säure  Weckers:  Eine  Flasche  eintägigen  Kefirs  nehme  man 
auf  50  Liter  pasteurisirter,  auf  30®  C.  gekühlter  Magermilch,  rühre  gut 
durch  und  stelle  sie  in  ein  Wasserbassin,  dessen  Wärme  zwischen  24  und 
32^  so  zn  bemessen  ist,  dass  die  Milch  in  24  Stunden  sauer  und  dick  werde, 
worauf  man  sie  dem  zu  verbutternden  pastenrisirten  und  stark  gekühlten 
Rahme  in  solchem  Verhältniss  beizumengen  und  die  Wärme  dergestalt  zu 
regeln  hat,  dass  die  Buttemngsreife  längstens  in  24  Stunden  erfolge.  Der 
Referent  in  der  Molkereizeitung  firagt,  warum  man  den  Kefir  nicht  dem 
Rahme  unmittelbar  zusetze^.  Leichmann. 

Wie  aus  Gönn  und  Esten's  (545)  Mittheilungen  ersichtlich,  macht 
man  sich  in  Connecticut  mit  der  Rahmreifung  nicht  viele  umstände,  da  man 
den  Rahm  einfach  der  freiwilligen  Säuerung  zu  überlassen  scheint,  ohne 
spontan  gesäuerte  Milch  oder  dergl.  als  Säureerreger  beizumischen,  zumal 
der  Rahm  dort  in  die  Sammelmolkereien  gewöhnlich  schon  im  halbreifen 
oder  gar  im  butterungsreifen  Zustande  eingeliefert  wird.  Die  Untersu- 
chungen der  Verff.  sind  daher  besonders  insofem  von  Interesse,  als  sie 


*)  Kooh'b  Jahreaber.  Bd.  8,  1897,  p.  177,  No.  895. 
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zeigen,  dass  die  freiwillige,  durch  keinerlei  Znsätze  beinflnsste  Sänemng 
des  Kahmes  im  wesentlichen  von  denselben  Bakterienformen  wie  die  frei- 
willige Sänernng  der  Milch  bewirkt  wird,  was  zwar  an  sich  wahrscheinlich, 
aber  bisher  nicht  bewiesen  war.  Sowohl  im  reifen  wie  im  halbreifen  Eahm 
wurde  nämlich  stets  überwiegend  die  Spedes  „B.  206",  welche  nach  der 
VerfEl  früheren  Mittheilnngen  mit  Bact.  lac.  ac.  Leighm.  identisch  ist,  neben 
dieser  in  nicht  unbeträchtlicher  Menge  „B.  202"^  gefdnden.  Sodann  waren 
Formen  desBac.  a^rogenes  fast  regelmässig,  wenn  auch  in  relativ  geringer 
Zahl,  und  immer  verschiedene  Arten  nicht  säurebildender,  theils  verflüssi- 
gender, theils  nicht  verflüssigender  Bakterien  in  ziemlich  grosser  Menge, 
besonders  im  halbreifen  Bahme,  gegen  wältig. 

Völlig  frischen  Eahm  erlangten  die  Verff.  aus  vier  verschiedenen,  ohne 
Centrifiigen  arbeitenden  Privatwirthschaften.  Dieser  war  immer  sehr  reich 
an  nicht  säurebildenden  Bakterien,  besonders  an  Individuen  einer  mit  „N'^ 
bezeichneten,  nicht  verflüssigenden  Art.  Bei  beginnender  Reifung  trat  diese 
aber  ebenso  wie  die  spärlicher  vorhandenen  Verflüssigenden  zurück  gegen  das 
sich  enorm  vermehrende  Bact.  lact  ac,  neben  welchem  auch  B.  202  und 
in  geringer  Menge  Bac.  aSrogenes  immer  nachgewiesen  wurde.  Nach  36 
bis  48  Stunden  erreichte  die  Bakterienzahl  ihr  Maximum,  mitunter  über 
1000  MiUionen  in  1  ccm,  um  dann,  wenn  man  den  Bahm  noch  länger  sich 
selbst  überliess,  wieder  abzunehmen. 

Was  das  bei  der  Bahmreifung  sich  bildende  Aroma  des  Geruchs  und 
Geschmacks  anbetrifft,  so  glauben  Verfi*.,  dass  dieses  durch  die  Säuerungs- 
bakterien allein  nicht  hervorgebracht  werde;  denn  die  im  Monat  Juni  unter- 
suchten Rahmproben,  welche  ein  besonders  ausgeprägtes  Aroma  gewannen, 
hegten  dieselbe  Milchsäurebakterienflora,  wie  der  im  Winter  gewonnene  und 
gereifte  Rahm,  welchem  das  Aroma  fehlte.  Verff.  glauben  vielmehr,  dass 
die  Aromabildner  unter  den  nicht  säurebildenden  Bakterien  zu  suchen  sein 
dürften,  die  in  den  ersten  Stadien  der  Rahmreifiing  zahlreich  auftreten,  und 
sie  wollen  ihre  Untersuchungen  hierüber  fortsetzen.  Für  den  Nachweis  und 
die  Zählung  der  nicht  säurebüdenden  Formen  neben  den  zahllosen  Säuerungs- 
bakterien des  Rahmes  dürfte  es  sich  vielleicht  vortheilhaft  erweisen,  eine 
völlig  zuckerfreie  Nährgelatine  zu  verwenden,  da  Verff.  angeben,  dass  die 
gelegentlich  von  ihnen  benutzte  zuckerarme  Fleischwassergelatine  keine 
anderen  Resultate  ergab  als  die  gewöhnlich  verwendete,  mit  Lackmus  blau 
geförbte  Milchzuckergelatine. 

Die  käuflichen  europäischen  Rahmsäuerungskulturen  sollen  in  Nord- 
amerika keinen  Anklang  gefunden  haben,  weil  die  Butter,  welche  man 
bei  deren  Benutzung  gewann,  „an  extremely  mild  flavor  and  aroma** 
besass. 


1)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  241,  No.  420. 
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Es  sei  noch  bemerkt,  daas  in  den  mitgetheilten  Tabellen  einige  Zeichen 
vorkommen,  die  im  Text  nicht  erklärt,  also  nnverstftndlich  sind. 

Leichmann, 

(557).  Den  Einflnss  einer  Dnrchlüfbnng  der  Milch  piUfte  man  bei  ver- 
schiedenen Ftttterongsverhältnissen,  indem  man  mittels  des  Böoanj>'schen 
Apparates  Winters  in  einem  gat  ventilirten  Anbau  am  Stalle,  Sommers 
mitunter  auf  der  Weide  die  Hälfte  der  Milch  einer  Melkzeit  jedesmal  lüf- 
tete und  diese  für  sich  genau  in  derselben  Weise  me  die  andere  Hftlfte  zu 
Butter  verarbeitete.  Es  ergab  sich  jedoch  kein  durchgreifender  Unterschied 
in  der  Beschaffenheit  der  beiderlei  Produkte,  da  sich  die  Butter  ans  der  ge- 
lüfteten Milch  in  19  Fällen  besser,  in  25  gleich,  in  56  Fällen  weniger  gut 
und  auch  minder  haltbar  erwies.  Leichmann. 

(551).  EiMSSLLA  bewahrte  verschiedenartig  bereitete  Butter  6  Mo- 
nate bei  — 4^  C.  und  fand  die  aus  gesäuertem,  aus  erhitztem,  aus  künstlich 
gesäuertem  Eahme  haltbarer  als  die  aus  süssem,  aus  rohem  und  aus  frei- 
willig gesäuertem  Rahm  hergestellten  Proben.  Leichmann. 

Milch-,  Butter-  und  Käsefehler 

Laxa  (641)  gelangt  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Spaltung  des 
Butterfettes  durch  Mikroorganismen  zu  folgenden  Resultaten: 

Milchsänrebakterien  und  Tyrothriz- Arten  sind  indifferent ;  Fettspaltung 
dagegen  bewirkten  die  übrigen  untersuchten  7  Bakterien  bezw.  Schimmel- 
pilze: Oidium  lactis,  Penicillium  glaucum,  Mucorspecies,  Saccharomjces  sp., 
Bac.  fluorescens  liquefaciens,  Bac.  2  und  3,  und  zwar  am  stärksten  Oidium, 
Penicillium,  Mucor  und  Bac.  fluorescens  liquefaciens,  in  geringerem  Maasse 
Saccharomyces,  Bac.  2  und  3.  Die  durch  die  Lebensthätigkeit  der  Schim- 
melpilze frei  werdenden  nichtflüchtigen  Fettsäuren  verdanken  ihre  Ent- 
stehung nicht  der  Spaltung  der  Eiweissstoffe  des  Käses,  sondern  ausschliess- 
lich der  Fettspaltung.  Während  der  Reifung  von  Käsen,  die  aus  —  mög- 
lichst —  fettfreiem  Kasein  hergestellt  waren,  wurde  keine  Vermehrung  des 
Fettes  als  Folge  chemischer  Vorgänge  in  der  Käsemasse  beobachtet.  Die 
geringe  Fettzunahme  während  dieses  Reifevorganges  kam  auf  Rechnung 
der  synthetischen  Thätigkeit  der  Schimmelpilze  (Oidium  und  Penicillium), 
welche  fettartige  Reservestoffe  ablagerten.  —  Die  Fettspaltung  ging  nicht 
bei  allen  Glycerlden  des  Butterfettes  gleichmässig  vor  sich  und  wurde  durch 
zwei  umstände  verursacht.  Einerseits  steigt  die  Schädlichkeit  der  freige- 
wordenen löslichen  Fettsäuren  gegenüber  den  Schimmelpilzen  mit  der  steigen- 
den Molekulargrösse,  andererseits  werden  die  Glyceride  der  nichtlöslichen 
Fettsäuren,  welche  eine  höhere  Molekulargrösse  besitzen,  von  den  Schim- 
melpilzen leichter  gespalten.  —  Die  freigewordenen  flüchtigen  Fettsäuren 
werden  durch  Schimmelpilze  weiter  zerlegt.  —  Bac.  fluorescens  liquefaciens 
bewirkte  die  Spaltung  der  Glyceride  der  nichtflüchtigen  und  flüchtigen 
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Fettsänren,  und  dieser  Vorgang  verlief  in  derselben  Weise  wie  bei  den 
Schimmelpilzen.  —  Bei  Penicillinm  und  Macor  konnte  durch  Versuche 
nachgewiesen  werden,  dass  es  sich  bei  der  Haltung  des  Monobut3rrins  und 
des  Butterfettes  um  die  Wirkung  eines  Enzyms  handelt;  bei  Oidium  gelang 
dieser  Nachweis  nicht.  Kröber. 

0.  Jensen  (613)  hält  das  Eanzigwerden  und  das  Sauerwerden  der 
BntternichtwieBsiNMAirN^  fOr  zwei  verschiedenartige  Zersetzungsprocesse, 
sondern  für  einen  und  denselben  Vorgang,  der  darin  besteht,  dass  die  Neu- 
tralfette in  freie  Säuren  und  Glycerin  gespalten  werden.  Den  specifischen 
Geruch  und  Geschmack  ranziger  Butter  scheint  er  besonders  mit  dem  Auf- 
treten freier  flüchtiger  Fettsäuren,  wenn  diese  auch  in  weit  geringerer 
Menge  als  nicht  flüchtige  gebildet  werden,  in  Verbindung  zu  bringen;  den 
Grad  der  Banzigkeit^  ausser  nach  der  sinnlichen  Wahrnehmung,  nach  der 
„Gesammtsäurezahl^  und  der  „Zahl  der  flüchtigen  Säuren"  zu  beurtheilen. 
Dass  ranzige  Butter  immer  nach  Estern  rieche  (1.  c),  giebt  er  zu  und  be- 
merkt auch  seinerseits,  dass  die  Stoffe,  an  denen  dieses  Aroma  haftet,  sich 
nach  Amthob's  Methode  nicht  quantitativ  bestimmen  Hessen. 

Von  dem  Eanzigwerden  ist  das  mit  einer  Entfärbung  verbundene 
Talgigwerden  der  Butter  im  Sonnenlicht  zu  unterscheiden,  dessen  Grad  am 
besten  nach  den  Angaben  von  Mjökn*  und  A.  Schmidt*,  welche  Verf.  be- 
stätigt, an  der  Abnahme  ihrer  Jodzahl  und  der  Stärke  ihrer  Aldehyd- 
reaktion gemessen  wird. 

Während  das  Talgigwerden  zweifellos  vorwiegend  auf  einer  direkten 
Oxydation  des  Butterfettes  durch  den  Luftsauerstoff  beruht^,  ist  das  Ranzig- 
werden nach  den  Ausführungen  von  Rbütmakn  höchst  wahrscheinlich  auf 
den  Einfluss  der  in  der  Butter  sich  vermehrenden  Organismen  zurückzu- 
führen. Aus  seiner  Beobachtung,  dass  Butter  nur  bei  Luftzutritt  ranzig 
wird,  schloss  Ebinmank,  dass  die  dabei  wirksamen  Species  aSrobiotisch 
sein  müssten;  er  versäumte  es  aber,  zu  ermitteln,  ob  sie  nicht  etwa  als 
Ueberträger  des  Sauerstoffs  indirekt  eine  Oxydation  herbeiführten.   Dass 

1)  Koch'b  Jahreeber.  Bd.  11, 1900,  p.  233,  No.  472. 

«)  Kooh'b  Jahresber.  Bd.  8, 1897,  p.  156,  No.  400. 

*)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1898,  p.  301. 

*)  Bei  seinen  Versuchen  mit  reinem,  sterilem  Butterfett  konstatirte  Verf., 
dass  dasselbe  im  Sonnenlicht  an  der  Luft  nicht  allein  einer  Oxydation,  sondern 
auch  einer,  wenngleich  nur  schwachen,  hydrolytischen  Spaltung  unterliegt,  in- 
dem es  farblos  und  talgig  wird,  wobei  im  Gegensatz  zu  der  unter  gewöhnlichen 
Umständen  ranzig  werdenden  Butter  vorwiegend  flüchtige  freie  Fettsäuren  und 
kein  esterartiger  Geruch  auftreten.  Verf.  zeigte  femer,  dass  das  reine  sterile 
Butterfett  an  der  Luft  ebendieselben  Veränderungen  auch  im  Dunkeln  bei  Brut- 
wärme und  namentlich  bei  höherer  Wärme  erleidet,  was  wegen  der  damit  ver- 
bundenen allm&hlichen  Gewichtszunahme  bei  der  Ausführung  von  Trockensub- 
stanzbestimmungen in  Butter  zu  beachten  ist;  dass  aber  bei  Zimmertemperatur 
im  Dunkeln  die  Luft  auf  das  Butterfett  nicht  einwirkt 

Kooh'8  Jahreaberlcht  Xn  20 
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dieses  nicht  der  Fall  sei,  zeigte  Verf.  durch  Versuche,  bei  welchen  die  im 
Dunkeln  bei  18-20^  gehaltene  Butter  nach  4  Wochen  deutlich  ranzig  und 
sauer  wurde,  ohne  die  geringste  Verftnderung  ihrer  Jodzahl  (bei  minimaler 
Aldehydreaktion)  erkennen  zu  lassen  \  Diese  und  andere  Versuche  be- 
stätigten vielmehr  die  Anschauung,  dass  das  Banzigwerden  der  Butter 
wesentlich  in  einer  starken  hydrolytischen  Spaltung  der  Glyceride  sowohl 
der  nicht  flüchtigen  als  der  flüchtigen  Fettsäuren  bestehe. 

Die  Merkmale  des  Ranzigseins  zeigen  sich  bei  der  unter  gewöhn- 
lichen umständen  aufbewahrten  Butter  immer  zuerst  an  ihrer  oberfläch- 
lichen der  Luft  ausgesetzten  Schicht,  welche  durchscheinend  wird.  Bei 
dicken  Butterstücken  kann  das  Innere  noch  recht  gut  erhalten  sein,  wenn 
die  äussere  Partie  schon  stark  ranzig  erscheint.  Diese  für  das  Auge  deut- 
lich erkennbare  Schicht  nimmt  allmählich  an  Stärke  zu,  eben  wie  die  so- 
genannte „  Speckschichte  ^  bei  den  reifenden  Weichkäsen  und  wie  bei  diesen, 
so  beruht  auch  bei  der  Butter  die  erwähnte  Erscheinung  auf  einer  langsam 
von  aussen  hereingehenden  Umbildung  des  Easems.  An  dünnen  Butter- 
schnitten, welche  im  durchfallenden  Licht  den  Unterschied  der  Randschicht 
und  des  Kerns  besonders  deutlich  erkennen  lassen,  sieht  man  mikroskopisch 
die  Randschicht  von  Hyphen  des  Oidium  lactis  vGllig  dnrchwuchert,  den 
Kern  aber  frei  davon. 

Die  vom  Verf.  an  mehreren,  aus  verschiedenen  Quellen  stammenden 
Mustern  von  Süss-  und  Sauerrahmbutter'  ausgeführten  gründlichen  bak- 
teriologischen Untersuchungen  gaben  folgende  Resultate '. 

In  frischer  Butter  flndet  man  immer  folgende  Arten:  Bact.  lact. 
ac.  Leighm.  und  ähnliche  Milchsäurebakterien,  einzelne  Varietäten  des 
Bact.  aSrogenes^,  einzelne  dem  Bac.  lactis  innocuus  Wilds^  verwandte 
Species,  Microc.  acidi  lactis Ebüobb^  Bac.  fluoresc.  var.  liquef ;  öfters  die 
nachstehenden,  in  ranziger  Butter  immer  vorkommenden  Arten,  ferner  Bac 
prodigiosus,  und  Bac.  microbutyricus  var.  liquef.  Jensen^,  seltener  Pro- 

^)  Um  die  Butter  vor  jeglicher  Säuerung  zu  schützen,  genügte  P/^oFormalin. 

')  In  Tabelle  V  ist  statt  ^^Süssrahmbutter^*  Sauerrahmbutter  zu  lesen. 

^)  Bei  seinen  Eulturversuchen  bediente  sich  Verf.  sowohl  einer  schwach 
sauren  Molkenpeptongelatine  als  einer  schwach  alkalischen  Fleischextrakt- 
gelatine, beide  nach  Thomann  (Eoch*s  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  18,  No.  102). 
Für  die  Sauerrahmbutter  ergab  gewöhnlich  die  erste  eine  höhere  Keimzahl,  für 
die  Süssrahmbutter  die  letzte ;  auf  dieser  wuchsen  die  verflüssigenden  Bakterien, 
auf  jener  die  Oidien  zahlreicher. 

*)  Die  am  häufigsten  vorkommende  Agrogenesvarietät  war  ein  1  fix 3-4 ft 
grosser,  stark  gasbildender  Bacillus,  der  die  Milch  bei  Brutteraperatur  in  3  Tagen 
zur  Grerinnung  bringt. 

»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  177,  No.  894. 

«)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  1,  1890,  p.  87,  No.  163. 

')  0,4  X  1  //  grosse ,  unbewegliche ,  nicht  sporenbildende ,  schwach  ver- 
flüssigende Bac.    Sie  bringen  die  Milch  ohne  Säuerung  zum  Gerinnen  und  pep- 


Milchsäureg&hrungen  etc.  307 

teas  ZoPFn  nnd  Proteus  Zbnkbbi,  Coliarten,  Heabacillen,  Bac.  flnoresc. 
var.  non  Kquef.,  Streptothrix  alba  und  Streptothrix  chromogena. 

In  ranziger  Butter  findet  man  immer:  Oidium  lactis,  Cladosporium 
butyri  Jensen^,  Mycodermaarten,  milchzuckervergährende  Hefen,  Bac.  a 
V.  Frbxtbbkbeich  und  ähnliche  milchBänrebildende  Langstäbchen ^;  öfters 


tonifiiren  sie  alsdann.  In  Molkegelatinestichkulturen  wachsen  sie  zwar  im 
ganzen  Stichkanal,  besser  aber  auf  der  Obei*fläche,  sie  mit  einem  schwach  fleisch- 
rothen  Belag  überziehend.  Auf  anderen  Nährböden  bilden  sie  keinen  Farbstoff. 

^)  Dieser  Pilz  wächst  auf  Molkepeptongelatine  besser  als  auf  gewöhn- 
licher Nährgelatine  in  unregelmässigen  strahligen  Colonien,  die,  sofern  sie  ganz 
in  der  Gelatine  eingebettet  sind,  selten  über  2  mm,  an  der  Oberfläche  jedoch 
über  5  mm  im  Durchmesser  gross  werden.  Die  anfangs  ganz  weissen  Colonien 
werden  erst  sehr  spät  gelbgrün,  zuletzt  braungrün  und  verflüssigen  alsdann  die 
Gelatine.  In  zuckerhaltigen  Nährlösungen  erregt  er  keine  merkbare  Gährung, 
bildet  aber  eine  Spur  von  Estern.  In  der  Milch,  in  welcher  er  wie  Oidium  viel 
besser  als  in  Magermilch  gedeiht,  erzeugt  er  auf  der  Rahmschicht  bei  Zimmer- 
temperatur nach  etwa  5  Tagen  kleine,  weisse  Colonien,  welche,  sich  allmählich 
ausbreitend,  zu  einer  gerunzelten,  mattgelben,  später  grün  und  braun  werden- 
den Haut  zusammenfliessen.  Indem  er  das  Kasein  peptonisirt  und  das  Fett  zer- 
setzt, verwandelt  er  die  Milch  zuletzt  in  eine  braune,  angenehm  riechende 
Flüssigkeit,  die  mit  helleren  Lufthjphen  bepflanzt  erscheint.  Sein  Optimum 
liegt  bei  20-30<>,  bei  35 •>  gedeiht  er  nicht  mehr. 

In  morphologischer  Hinsicht  schildert  Verf.  diesen  Pilz  wie  folgt:  ,Er 
vermehrt  sich  durch  Sprossung  und  vielleicht  auch  durch  Spaltung;  letztere 
Yermehrungsart  habe  ich  jedoch  nie  in  der  feuchten  Kammer  verfolgen  können, 
aber  häufig  sieht  man  längliche  Hefezellen  mit  einer  Querwand.  In  jungen  Kul- 
turen sieht  man  fast  nur  verzweigte  Reihen  von  4  x  8  /i  grossen  HefezeUen ;  in 
den  älteren  Kulturen  auch  viele  etwa  3,5  x  16  //  grosse  oidienähnliche  Zellen 
und  längere  Hyphen.  Erstere  sind  oft  in  der  Mitte  etwas  eingeschnürt  und  an 
den  Enden  keulenförmig  geschwollen  und  tragen  hier  eine  oder  mehrere  hefe- 
ähnliche Zellen.  Verfolgt  man  das  Wachsthum  auf  Molkepeptongelatine  in 
der  BöTTGHEB'schen  feuchten  Kammer,  so  sieht  man,  dass  die  Hefezellen  an  den 
Enden  der  oidienähnlichen  Zellen  sprossen  und  verzweigte  Reihen  von  Hefe- 
zellen bilden.  Gleichzeitig  entstehen  an  den  Oidienenden  neue  Hefezellen,  die 
auch  ihrerseits  sprossen,  so  dass  die  oidienähnlichen  ZeUen  zuletzt  ganze  Quasten 
von  unregelmässig  verzweigten  Hefereihen  tragen.  Je  mehr  die  Hefezellen  sich 
vom  Ausgangspunkte  entfernen,  desto  langgestreckter  werden  sie  und  desto 
kürzer  sind  die  Seitenzweige.  Man  bekommt  zuletzt  das  Bild  der  älteren  Colo- 
nien, nämlich  Reihen  von  oidienähnlichen  Zellen  mit  nur  wenigen,  aus  einer 
oder  zwei  Hefezellen  bestehenden  Seitenverzweigungen.  Die  Zellen  werden  mit 
der  Zeit  granulirt  und  damit  tritt  die  Verfärbung  ein.  Obwohl  dieser  Pilz  keine 
Askusfruktifikation  zeigt,  habe  ich  ihn  auf  Grund  vorliegender  Untersuchungen 
zu  den  Cladosporien  gerechnet." 

*)  Verf.  macht  darauf  aufmerksam,  dass  diese  Formen  in  der  Butter  ebenso 
wie  im  Emmenthaler  Käse  das  anfänglich  immer  vorhandene  Bact.  lact.  ac. 
verdrängen.  Von  Bac.  a  (vgl.  Koch's  Jahresber.  Bd.  1,  1890,  p.  92,  No.  147) 
wird  beiläufig  bemerkt,  dass  es  sich  wohl  auf  den  Molkegelatineplatten,  nicht 
aber  auf  den  Fleischextraktgelatineplatten  entwickelte. 

20* 
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die  genannten,  in  frischer  Bntter  immer  nnd  öfters  vorkommenden  Orga- 
nismen, femer  Bac.  microbntyricns  Hellstböm^,  Penicillinm  glancnm. 

Die  meisten  anfgefiUirten,  häufig  vorkommenden  Arten  haben  anch 
schon  andere  Forscher  an  anderen  Orten  in  der  Bntter  gefanden',  nnr 
Cladosporiom  bntyri  and  Bac.  prodigiosns  erscheinen  hier  nen.  Verf.  glaubt, 
dass  auch  diese  allgemein  verbreitet  sein  dürften,  daas  sie  aber  von  den 
anderen  Autoren  fibersehen  worden,  weil  dieselben  wohl  nicht  immer  die 
oberflächlichen  Schichten  der  Butter  genau  untersuchten,  wo  jene  beiden 
Formen,  Cladosporium  erst  relativ  spät,  auftreten.  Ueberdies  sollen  die 
Colonien  des  Bac.  prodigiosus  auf  Platten  von  gewöhnlicher  Gelatine  leicht 
durch  den  grfinen  Farbstoff  des  immer  gleichzeitig  in  reichlicher  Menge 
wachsenden  Bacfluorescliquef.  unkenntlich  gemacht  werden,  und  soll  Clado- 
sporium auf  den  Oelatineplatten  sehr  langsam  wachsen. 

Die  frische  Sauerrahmbutter  ist  reicher  an  Keimen  fiberhaupt,  weil 
sie  sehr  zahlreiche  Milchsäurebakterien  und  Oidien  enthält,  aber  minder 
reich  an  verschiedenen  Arten  als  die  frische  Sfissrahmbutter. 

Bei  der  unter  gewöhnlichen  Umständen  bei  Zimmertemperatur  auf- 
bewahrten Sfissrahmbutter  steigt  die  Gesammtkeimzahl  in  den  ersten  Tagen 
beträchtlich,  besonders  in  der  oberflächlichen  Schicht  (von  ca.  900000  bis 
2500000  auf  ca.  20000000-60000000  in  1  ccm),  um  dann  sehr  bald 
wieder  bedeutend  herabzusinken.  Und  zwar  vermehren  sich  im  Innern  der 
Sfissrahmbutter  anfangs  die  genannten  Milchsäurebakterien  und  Hefen  ^ 
während  die  verflfissigenden  Bakterien  und  Oidium  lactis  von  vornherein 
abnehmen.  An  der  Oberfläche  vermehrt  sich  anfangs  auch  Bac.  fluoresc. 
liquef.  und  häufig  Bac.  prodigiosus.  Oidium  lactis,  Cladosporium  bntyri* 
und  Hefen  vermehren  sich  langsam,  fiberwuchern  aber  zuletzt  alles  Andere. 

Bei  der  Sauerrahmbutter  findet  fiberhaupt  keine  Zunahme  der  Ge- 
sammtkeimzahl, welche  bei  den  ganz  frischen  Proben  ca.  15000000  in  1  ccm 
betrag,  statt,  weil  die  unverzfiglich  beginnende  Abnahme  der  Milchsäure- 
bakterien mit  der  Vermehrang  anderer  Organismen  gleichen  Schritt  hält 
Bezfiglich  dieser  Vermehrung  gilt  das  von  der  Sfissrahmbutter  gesagte. 

Um  nun  diejenigen  Organismen  herauszufinden,  welche  die  Butter 

»)  Koch'8  Jahreaber.  Bd.  11,  1900,  p.  246,  No.  443. 

^  Kbüqeb,  Lafab,  Hsllstböm,  Reinmank.  Lafas's  Bac.  bntyrifluorescens 
ist  wahrscheinlich ,  wie  schon  Reinmann  hervorhob ,  von  Bac.  flaoresc.  liquef. 
nicht  verschieden;  Bact.  butyri  colloTdeum  Lafab  dürfte  nach  Verf.  den  von 
ihm  selbst  gefundenen,  dem  Bac.  lact.  innocuus  Wilde  nahestehenden  Formen 
verwandt  sein.  v.  Klboxi^s  Kokken  und  Bacillen  hat  Vei*f.  nicht  beobachtet. 
Vgl.  KocH*8  Jahresber.:  Frühere  Jahrgänge. 

*)  Beiläufig  bemerkt  Verf.,  dass  der  Milchzucker  sehr  langsam  in  der 
Butter  schwindet. 

*)  Dabei  ist  zu  beachten,  dass  eine  Zählung  der  vorhandenen  Schimmel- 
pilzindividuen  sehr  misslich  ist. 
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ranzig  macheiii  prttfte  Verf.  die  einzelnen,  in  Eeinkoltor  gewonnenen,  am 
zahlreichsten  vorkommenden  Arten  anf  ihr  Verhalten  in  Sterilrahmbntter 
nnd  achtete  besonders  darauf,  ob  sie  eine  Säuerung  der  Butter  bewirkten. 
Die  Versuchsbutter  wurde  aus  sehr  fettreichem  Rahm  bereitet,  den  man 
im  GEiasB'schen  Haushaltungsbutterfass  sterilisirte  und  nach  Zusatz  der 
Reinkultur  verbutterte,  nach  Entfernung  der  Buttermilch  mit  sterilem 
Wasser  gewaschen,  aseptisch  in  sterile  Gläser  gebracht  und  diese  mit  ste- 
rilem Filtrirpapier  verschlossen.  Obwohl  sie  nicht  geknetet  wurde,  hatte 
die  Butter  einen  normalen  Wassergehalt.  Zu  den  im  Folgenden  kurz  zu 
schildernden  Ergebnissen  dieser  Versuche  sei  bemerkt,  dass  nicht  geimpfte 
Sterilrahmbutter  sich  in  2  Monaten  nicht  veränderte  und  keine  merkliche 
Schwankung  der  Säurezahl  zeigte.  Nur  in  e  i  n  e  r  Eontrollbutter  entwickelte 
sich  ein  Heubacillns  reichlich,  der  dieselbe  verdarb,  ohne  sie  aber  ranzig  zu 
machen.  Verf.  glaubt,  dass  die  Arten  dieser  Gruppe  in  gewöhnlicher  Butter 
neben  den  Milchsäurebakterien  nicht  aufkommen  dürften. 

Die  gewöhnlichen  Müchsäurebakterien  Bact.  lact.  ac.,  Bac.  a  und  Bac. 
aSrogenes  bewirkten  nur  eine  sehr  schwache  Säuerung  und  veränderten 
den  Geschmack  der  Butter  nicht,  während  eine  Coli- Art  ihr  vorübergehend 
einen  tlbeln  (jeruch  ertheilte.  Wirkungslos  waren  der  verflüssigende  Microc. 
acidi  lactis  Kbügeb,  der  die  Butter  fast  gar  nicht  säuerte,  Bac.  lactis  in- 
nocuus,  die  beiden  Proteus  und  Bac.  microbutyricus  liquefaciens.  Strepto- 
thrix  chromogena  säuerte  die  Butter  ein  wenig,  ertheilte  ihr  einen  unange- 
nehmen Erdgeruch  ^  und  machte  sie  ungeniessbar.  Drei  vom  Verf.  gefundene 
milchzuckervergährende  Hefen  ^  in  Mischkultnr  wirkten  ebensowenig  merk- 
bar als  ein  maltosevergährendes  Mycoderma,  obwohl  dieses  einen  ganz 
schwachen  Estergeruch  erzeugte'. 

Eingehend  beschäftigte  sich  Verf.  mit  Bac.  fluoresc.  liquef.,  der  sich 
in  spontan  ranzig  werdender  Butter  anfangs  immer  kräftig  vermehrte  und 
dann  wieder  abnahm.  Dieser  verhielt  sich  in  der  Sterilrahmbutter  ebenso, 
bewirkte  eine  starke  Zunahme  der  Säurezahl  und  machte  die  Butter  unge- 
niessbar. Reinmaitn,  der  dasselbe  beobachtete,  jedoch  den  charakteristi- 
schen Estergeruch  vermisste,  leugnet  zwar,  dass  er  sie  ranzig  mache;  in- 
dessen wurde  die  vom  Verf.  präparirte  Versuchsbutter  von  einem  renom- 


^)  Vgl.  dazu  BsTEBiNCK  über  Streptothrix  chromogena,  Kooh's  Jahresber. 
Bd.  11,  1900,  p.  59,  No.  149. 

*)  Alle  drei  vergähren  auch  die  Maltose.  Sie  unterscheiden  sich  dadurch, 
dass  auf  Gypsblöcken  die  eine  bei  25®  nach  24  Stunden,  bei  30®  nach  3  Tagen 
spärliche,  die  zweite  bei  30®  nach  6  Tagen  sehr  spärliche,  die  dritte,  etwas 
grössere,  überhaupt  keine  Sporen  bildet.  Siehe  über  sporenbildende  Milch- 
zuckerhefen  Koch*s  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  188,  No.  365  und  A.  JöBOBNsmf, 
Die  Mikroorganismen  der  Gährungaindustrie  4.  Aufl.  1898,  p.  234. 

»)  Vgl.  Reinmann,  1.  c,  der  einen  die  Butter  stark  säuernden  Sprosspilz 
beobachtete. 
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mirten  Pariser  Bntterexperten  als  „furchtbar  ranzig^  angesprochen.  Die 
änssere  Schicht  dieser  nach  Bnttersänre  riechenden  Bntter  zeigte  die  „Ge- 
sammtsftnrezahl''  (G.  S.  Z.)*37,9  nnd  die  „Zahl  der  flüchtigen  Sfioren*" 
(F.  S.  Z.)  ^  5,5.  Bei  einer  so  grossen  Menge  freier  Sänren  ist  es  ansge- 
schlossen,  dass  ein  betrfichtlicher  Theil  derselben  ans  den  nicht  fettartigen 
organischen  Stoffen  der  Butter  entstanden  sein  könnte.  Verf.  glaubt  die 
Menge  der  aus  den  nicht  fettartigen  Bntterbestandtheilen  sich  etwa  bilden- 
den Sänren  hier  wie  bei  allen  anderen  Vei'suchen  vemachlftssigen  nnd  alle 
gefundene  Säure  als  ans  den  Nentralfetten  stammend  betrachten  zn  dürfen. 
Indem  er  nnn  für  eine  Butter,  deren  gesammte  Neutralfette  er  sich  hydro- 
lytisch gespalten  denkt,  G.  S.  Z.  =  ca.  349,  F.  S.  Z.  =  ca.  60,  demnach  das 
„Säurezahlenverh&ltniss"  (G.S.Z.:F.S.Z.=  „S.Z.  V.**)=ca.5,8  berechnet 
nnd  bei  der  letzterwähnten,  ranzigen  Versuchsbntter  S.  Z.  V.  s=z  6,9  findet, 
gelangt  er  zu  dem  Schluss,  dass  Bac.  fluoresc.  liqnef.  die  sämmtlichen  ver- 
schiedenen Glyceride  des  Butterfettes  gleichmässig  angreift.  Uebrigens 
bildet  dieser  Baciilns  anch  mit  milchznckervergährender  Hefe  zusammen 
keine  Ester  in  der  Bntter.  Neben  Bact.  lact  ac.  gedeiht  er  zwar  gnt, 
spaltet  aber  die  Glyceride,  namentlich  der  flüchtigen  Fettsäuren  weniger 
energisch,  vermag  also  die  Bntter  nicht  so  leicht  zn  verderben,  znmal  Bact. 
lact.  ac.  mit  ihm  zusammen  viel  besser  als  allein  in  der  Butter  wächst, 
wohl  deshalb,  weil  die  für  Bact.  lact.  ac.  schwer  angreifbaren  koagulirten 
Eiweissstoffe  der  Sterilrahmbntter  dnrch  Bac.  fluoresc.  peptonisirt  werden. 
Eine  Bntter  mit  2,9  ^/o  NaCl  ist  gegen  den  Bacillus  vollkommen  geschützt 

Bac.  prodigiosns  wirkt  ganz  ebenso  nnd  noch  stärker  auf  die  Butter, 
ohne  sie  zu  röthen,  während  er  Bntter  in  Bouillon  prachtvoll  roth  ^bt 

Von  besonderer  Bedeutung  schienen  nach  ihrem  reichlichen  Vorkom- 
men in  ranziger  Butter  die  oben  genannten  Schimmelpilze  zu  sein.  Wenn 
diese  auch  die  oberflächliche  Schicht  völlig  durch  wuchern,  sieht  man  sie  bei 
äusserlicher  Betrachtung  der  Butter  gewöhnlich  nicht,  weil  sie  nur  in  dem 
Falle  Luftfäden  bilden,  wenn  die  Butter  in  lose  bedecktem  Gefäss,  also 
feucht  gehalten  wird.  Wenn  man  aber  die  äussere  Schicht  schmilzt^  son- 
dern sich  stets  dicke  Häute  von  Oidium  lactis  ab. 

Bei  der  mit  Oidium  inficirten  Sterilrahmbutter  zeigt  die  Randpartie 
immer  eine  sehr  hohe  G.  S.  Z.,  einmal  nach  2  Monaten  66,9,  während  F.  S.  Z. 
gleichzeitig  nur  1,3  betrug.  Aus  dem  hohen  Werth,  der  sich  hiernach  für 
S.  Z.  V.  ergiebt,  nämlich  52,2  (statt  5,8  cf.  oben)  darf  man  aber  nach  den 

^)  G.  S.  Z.  uud  F.  S.  Z.  bedeutet  die  Zahl  der  com  Normallauge,  welche  zur 
Neutralisirung  von  100  g  Butter  und  dee  aus  100  g  Butter  nach  Amthob  ge- 
wonnenen Destillats  erforderlich  sind.  Bei  der  Bestimmung  von  G.  S.  Z.  wurden 
5-10  g  Butter  in  25  com  einer  Mischung  gleicher  Theile  Alkohol  imd  Aether 
mit  wässeriger  N/i^-Lauge  titrirt.  Als  Indikator  diente  Phenolphtaleln,  welches 
auch  gegen  Oelsäure  empfindlich  ist. 
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AasfQhriingen  des  Verf.'s  nicht  schliessen,  dass  Oidinm  vorwiegend  nur  die 
Glyceride  der  nicht  flfichtigen  Säaren  spalte,  da  es  wahrscheinlich  die 
Fähigkeit  hesitzt,  die  freien  flüchtigen  Fettsäuren,  welche  sich  bilden,  auf- 
zuzehren. Ob  femer  nicht  beträchtliche  Mengen  flüchtiger  Säuren  durch 
gleichzeitig  entstehende  alkalische  Stoffwechselprodnkte,  z.  B.  NH3  neutrali- 
sirt  werden,  bemühte  Verf.  sich  zu  ermitteln,  indem  er  die  mit  ^/g^o 
H^SO^  versetzte  Butter  der  Destillation  unterwarf  und  das  Destillat  titrirte. 
Bei  diesem  Verfahren  fand  er  allerdings  statt  der  obigen  F.  S.  Z.  =s  1,8 
auch  nur  1 ,5.  Für  eine  andere  Oidium-Butter,  bei  welcher  die  Kandschicht 
entfernt,  das  Innere  untersucht  und  F.  S.  Z.  =  3,6  bestimmt  wurde,  fand 
man  aber  bei  der  Destillation  mit  H^SO^  die  Zahl  8,5.  Gemäss  der  geringen 
Menge  freier  flüchtiger  Säure,  welche  sie  enthielt,  erschien  die  Oidium- 
Butter  nicht  immer  ungeniessbar.  Auch  fehlte  ihr  der  Estergeruch,  obwohl 
Oidium  aus  dem  Milchzucker  Alkohol  producirt^  und  somit  die  von  Amthob 
geforderten  Bedingungen  zur  Esterbildnng  gegeben  sind.  Neben  den  ver- 
schiedenen Milchsäurebakterien  entwickelte  sich  das  Oidinm  bei  mehreren 
Versuchen,  wie  man  es  erwarten  durfte,  sehr  gut,  bildete  aber  noch  weniger 
freie  flüchtige  Säuren  als  in  der  Beinkultur. 

Cladosporium  butyri  Jenbkn,  welches  in  älterer  Butter  das  Oidium 
allmählich  überwuchert,  wirkt  in  ganz  ähnlicher  Weise  wie  dieses,  aber 
weniger  stark  fettspaltend.  Es  ertheilt  der  Butter  auffallender  Weise  aber 
nur  wenn  sie  wenig  Milchzucker  enthält,  einen  deutlichen  Geruch  nach 
Buttersäureestem,  deren  Entstehung  Verf.  im  Gegensatz  zu  Amthob  mit 
einer  Zersetzung  des  Glycerins  in  Verbindung  bringt*. 

Während  aber  Cladosporium  für  sich  allein  nur  äusserst  geringe 
Mengen  freier  flüchtiger  Säuren  erzeugt  und  daher  die  Butter  ebensowenig 
als  Oidium  lactis  eigentlich  ranzig  macht,  übt  es  diese  Wirkung  in  hohem 
Grade  in  Gemeinschaft  mit  Oidium.  Die  mit  einer  Mischkultnr  der  ge- 
nannten beiden  Pilze  inficirten  Sterilrahmbuttei'proben  erlitten  eine  ausser- 
ordentlich weitgreifende  Fettspaltung,  wobei  auch  ziemlich  viel  freie  flüch- 
tige Säuren  auftraten  und  die  Butter,  welche  viel  mehr  als  die  mit  Clado- 
sporium allein  inficirte  nach  Estern  roch,  sehr  stark  ranzig  wurde.  Das 
Salzen  der  Butter  wirkt  auf  beide  Schimmelpilze  hemmend,  aaf  Clado- 
sporium aber  viel  weniger  als  auf  Oidium. 

Nach  den  Ergebnissen  dieser  Arbeit  darf  man  also  annehmen,  dass 
die  gewöhnlichen  Zersetzungen,  welche  die  Butter  beim  Aufbewahren 
erleidet  und  in  Folge  deren  sie  ranzig  wird,  durch  Bac.  fluoresc. 
liquef.  (vielleicht  auch  Bac.  prodigiosus)  eingeleitet  und  durch  Oidium 


»)  Siehe  Referat  No.  629,  p.  256,  Arnn.  1. 

^  Glycerin  begünstigt  auch  das  Wachsthum  des  Cladosporium  auf  künst- 
lichen Nährböden. 
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lactis  in  Symbiose  mit  Cladosporiam  batjri  Jbnskn  weiter  foitgefOhrt 
werden. 

Penicillinm  glaacnm,  welches  unter  gewöhnlichen  Umständen  selten, 
aber  auf  der  in  feuchten  Kellern  lagernden  Bntter  häufig  auftritt»  zersetzt 
die  Sterilrahmbutter  I  sie  in  dunkelgrünen  Adern  durchziehend,  in  ganz 
ähnlicher  Weise  wie  Oidium,  greift  also  nicht,  wie  Dügulux  meinte,  vor- 
zugsweise die  Glyceride  der  flüchtigen  Fettsäuren  an.  Es  bringt  überdies 
wie  Cladosporium  einen  Estergeruch  hervor,  ertheilt  aber  der  Butter  nicht 
den  der  gewöhnlichen^  mit  Penicillinm  beschimmelten  Butter  eigenen  Ge- 
ruch und  Geschmack  nach  Roquefortkäse.  Dieses  Aroma  gewinnt  die  Butter 
aber  unter  der  vereinigten  Wirkung  von  Penicillinm  glaucum  und  Oidium 
lactis,  daher  Verf.  vermuthet,  es  sei  beim  Roquefortkäse  derselbe  Fall^. 

Die  naheliegende  Vermuthung,  dass  die  die  Butter  zersetzenden  Orga- 
nismen ebenso  wie  es  für  einzelne  Schimmelpilze  bereits  nachgewiesen 
wurde ^,  fettspaltende  Enzyme  (Steapsine,  Lipasen),  abzusondern  be- 
befähigt seien,  gelang  es  Verf.  durch  einen  Versuch  zu  stützen,  bei  welchem 
er  durch  Chambbbland- Kerze  filtrirte  Milchkulturen  des  Bac.  fluoresc. 
liquef.  und  des  Oidium  lactis  auf  sterilisirte  Butter  einwirken  liess.  Denn 
obwohl  die  Butter  nur  sehr  wenig  von  den  Flüssigkeiten  aufnahm,  zeigte 
sie  doch  nach  zwei  Monaten  eine  höhere  Säurezahl  als  die  gänzlich  unver- 
ändert gebliebene  KontroUbutter. 

Bei  Berücksichtigung  der  mitgetheilten  Befunde  Hesse  sich  manches 
für  die  Haltbarkeit  d^  Butter  bei  deren  Aufbewahrung  thun.  Am  förder- 
samsten  aber  wäre  zur  Gewinnung  haltbarer  Butter,  wie  Verf.  glaubt,  die 
rationelle  Pasteurisirung  und  rationelle  darauf  folgende  Kühlung  sowie 
vorsichtige  Verbutterung  des  Rahmes  und  Beobachtung  aseptischer  Vor- 
sichtsmaassregeln  bei  der  Behandlung  der  Butter.  Wie  viel  auf  diesem 
Wege  erreicht  werden  könne,  bewies  dem  Verf.  eine  von  Holm  aus  Kopen- 
hagen eingesandte  prämiirte  Butter  aus  pasteurisirtem,  mit  dem  Säure- 
wecker von  Blaüknfblt  und  Tvede  angesäuerten  Rahm,  welche  sehr  halt- 
bar war  und  sicU  als  eine  fast  reine  Kultur  einiger  Hefen  darstellte,  da  die 
Milchsäurefermente,  welche  der  genannte  Säurewecker  neben  den  Hefen 
enthalten  soU^,  abgestorben  waren.  Leichmann. 

Nach  Ward's  (763,  764)  Berichten  trat  in  3  weit  voneinander  ent- 
fernten Molkereien  des  Staates  New  York  der  Fehler  des  Schleimigwerdens 


^)  Hier  wäre  an  den  Befund  von  Aoamstz  zu  erinnern,  der  den  Roquefort- 
ähnlichen, unter  der  Mitwirkung  von  Penicillinm  glaucum  reifenden  Gorgon- 
zolakäse  stellenweise  sehr  reich  an  Oidium  lactis  fand.  Eoch'b  Jahresber.  Bd.  11, 
1900,  p.  224,  Anm.  1. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  269  und  Bd.  10,  1899,  p.  50,  No.  104. 

•)  Queensland  agricult.  Journal  1900.  Vgl.  auch  Eoch's  Jahresber.  Bd.  11, 
1900,  p.  209,  No.  425. 
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der  Milch  infolge  davon  auf,  dass  das  Wasser,  worin  die  in  offenen  Gelassen 
befindliche  Milch  gekühlt  wnrde,  den  Bac.  lactis  viscosos  Adahktz  beher- 
bergte, der  sich  in  demselben  noch  bei  8^0.  vermehrte,  nnd  konnte  nicht 
sowohl  durch  Desinfektion  der  GefKsse  als  dnrch  Zosatz  von  l^/oo  Kalinm- 
bichromat  za  dem  Wasser  verhütet  werden.^  Leichmann. 

Nach  Peter  (688)  nennen  die  Emmenthalär  Sennen  ,,ladtönig^,  wenn 
die  noch  auf  der  Presse,  „dem  Lad**  befindlichen  Käse  einzelne  Blasen 
bekommen,  welche  sich  lediglich  durch  den  hohlen  Ton  beim  Anklopfen 
verrathen,  „Pressler",  wenn  sie  starke  Blähung  erleiden.  Im  ersten  Falle 
werden  sie  minderwerthig,  im  anderen  verderben  sie  ganz,  ihr  schwammig 
poröser  Teig  wii*d  zäh  und  seifig  bitter,  wenn  es  gleich  bei  schleuniger 
Kühlung  und  Salzung  gelingt,  die  Heftigkeit  der  Gährung  einigermaassen 
zu  besänftigen.  Manche  Käse,  bei  denen  die  Gt^entwicklung  erst  im  GiLhr- 
keUer  nach  dem  Pressen,  aber  doch  früher  und  lebhafter  als  gewöhnlich 
einsetzt,  bekommen  zu  viele  und  zu  grosse  Löcher.  Diese  verhältnissmässig 
seltenere  „nachträgliche  Blähung"  stellt  sich  nach  Jbnsbk*  als  eine  über- 
triebene gewöhnliche  Augenbildung  dar  und  soll  eben  wie  letztere  die  Um- 
bildung des  Paracase'üis  begleiten;  jene  beiden  erstgenannten  sind  völlig 
eigenartige,  durch  eine  fehlerhafte  Gährung  des  Milchzuckers  in  den  frischen 
Käsen  hervorgerufene  Erscheinungen,  und  mit  ihnen  allein  beschäftigt  sich 
die  vorliegende  Arbeit. 

Verf.  hatte  nämlich  zu  Custerhof  GFelegenheit,  44  im  Kanton  St.  Gallen 
binnen  2  Jahren  vorgekommene  Fälle  von  Betriebsstörung  der  Käsereien, 
bei  denen  es  sich  Slmal  um  Pressler,  theils  um  ladtönigeKäse  handelte,  zu 
beobachten  und  die  dabei  obwaltenden  Umstände  näher  zu  untersuchen. 

Er  prüfte  im  Ganzen  20  solche  fehlerhafte  Käse,  indem  er  an  einer 
gereinigten  Stelle  der  Rinde  durch  den  Druck  des  Fingers  ein  Spältchen 
erzeugte,  mit  der  Platinnadel  eine  Probe  aus  dem  Innern  entnahm,  mit 
selbiger  Milchzuckergelatine  inficirte,  sodann  Plattenkultnren  anlegte,  und 
fand  in  allen  ohne  Ausnahme  mehr  oder  minder  grosse  Mengen,  oft  beinahe 
Eeinkulturen  von  Bakterien,  die  entweder  der  Gruppe  des  Bact.  coli  oder 
Bact  lactis  aSrogenes  zugehörten,  mitunter  beiderlei  Formen  in  einem  und  dem- 
selben Käse,  und  neben  ihnen  keine  andere  gasbildende  Arten.  Länge  und 
Dicke  dieser  Stäbchenzellen  schwankten  erheblich,  von  0,8-1,6  und  0,5  bis 
.  1,2//.  Sie  färbten  sich  leicht  und  gleichmässig,  verloren  bei  der  Behand- 
lung nach  Gbam  die  Farbe,  waren  fakultativ  aörobiotisch,  wuchsen  bei  10  bis 
42  ^C.  gut  auf  allen  gebräuchlichen  Nährböden,  am  besten  bei  30-40^  und 
wurden  durch  die  halbstündige  Einwirkung  einer  Wärme  von  65^  getödtet. 
Die  coliähnlichen  waren  beweglich  und  bildeten  auf  der  Gelatine  flache,  etwas 


')  Koches  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  221,  No.  422. 
«)  Koch'b  Jahreaber.  Bd.  9,  1898,  p.  177,  No.  399. 
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flnorescirende,  die  Agrogenes,  unbeweglich,  im  Durchschnitt  etwas  grösser, 
mehr  gewölbte  Colonien.  Ihre  Gährkraft  war  durchweg,  namentlich  aber 
bei  den  Aörogenes,  die  anch  in  den  am  meisten  geblShten  Käsen  vorkamen, 
ausserordentlich  gross,  jedoch  vergänglich,  indem  sie  in  Stichkolturen  in 
Agar  mit  2^/o  Milchzucker  bei  87®  schon  nach  2  Stnnden  Oasblasen  her- 
vorbrachten und  in  10-12  Stnnden  den  ganzen  Nährboden  zerfetzten,  nach 
Verlauf  von  mehr  als  3  Monaten  aber  jede  Spur  dieser  Eigenschaft  ver- 
loren ^  Nur  in  den  fHschgeblähten  Käsen  traten  sie  massenhaft  auf  und 
waren  mitunter  14  Tage  später  nicht  mehr  aufzufinden. 

Sobald  von  dergleichen  Vorkommnissen  dem  Verf.  Nachricht  zuge- 
gangen, hatte  er  sich  an  Ort  und  Stelle  begeben,  die  Kontrolle  des  Be- 
triebes sorgfältigst  durchgeführt  und  wohl  auch  an  den  betreffenden  Tagen 
die  Fabrikation  selbst  geleitet.  Seine  Bemerkungen  bei  12  solchen  Fällen 
(mitunter  nahm  er  wiederholte  Untersuchungen  an  mehreren  Tagen  vor), 
hat  er  in  einer  Tabelle  übersichtlich  zusamengestellt. 

Aus  derselben  geht  nun  zunächst  hervor,  dass  mit  einer  Ausnahme  fiberall 
da,  wo  die  am  Besichtigungstage  hergestellten  Käse  Blähung  erlitten,  nämlich 
in  9  Fällen,  und  in  einem  der  zwei  Fälle,  wo  dies  nicht  geschah,  aber  an  den 
vorhergehenden  Tagen  bisweilen  vorgekommen  war,  auch  die  verkäste  Milch 
bei  der  Gährprüftuig  ungewöhnliche  Erscheinungen  zeigte.  Selbige  Prfifung 
nahm  man  in  der  Weise  vor,  dass  man  aus  jeder  eingelieferten  Milchkanne  je 
eine  Portion  in  sterilem  Glase  bei  etwa  40^0.  aufstellte,  wobei  dann  immer 
eine  grössere  oder  geringere  Anzahl  der  von  den  verschiedenen  Lieferanten 
herkommenden  Proben  binnen  15  Stunden  einer  fehlerhaften,  mit  starker 
Gasentwicklung  verbundenen  Gährung  anheimfiel^  und  sich  mit  ebei^enen 
in  den  geblähten  Käsen  gefundenen  Bakterienformen  reichlich  inficirt,  ja 
meistens  beinahe  als  Reinkultur  derselben  erwies'. 


^)  In  einem  Separatiibzuge  seiner  Arbeit  bemerkt  Verf.  nachträglich,  es 
sei  dies  nicht  völlig  zutreffend,  da  Bürri  eine  jener  Aerogenesformen  und  zwar 
die  gährkräftigste  von  allen  lange  Zeit  fortgepflanzt  habe,  ohne  eine  Ab- 
schwächung  ihres  (lasbildungs Vermögens  gewahr  zu  werden. 

*)  unter  gewöhnlichen  umständen  soll  dies  in  den  Käsereien  entweder 
viel  seltener  oder  gar  nicht  vorkommen. 

')  Hieran  knüpft  Verf.  einige  Betrachtungen  über  Handhabung  und  Werth 
dieser  sogenannten  „Milchgährprobe*^,  deren  man  sich  bedient,  um  die  Milch 
auf  ihre  Tauglichkeit  ziu:  Käserei,  nämlich  auf  das  etwaige  Vorhandensein  von 
Blähungserregem,  zu  prüfen.  Ganz  ungeeignet  ist  zu  diesem  Zwecke  die  unmittel- 
bare bakteriologische  Untersuchung  der  frischen  Milch  auf  dem  Wege  des  Platten- 
kulturverfahrens;  auf  selbigem  erlangte  Verf.  bei  zahlreichen  Proben  von  Milch, 
welche  nachmals  geblähte  Käse  lieferte  und  wohl  auch  in  der  Gährprobe  heftig 
gebläht  wurde,  immer  nur  vereinzelte  Kolonien  der  Bact.  coli  und  aerogenes, 
und  bis  auf  einen  einzigen  Fall  sehr  wenig  gährkräftige  Varietäten  derselben. 
Ebensowenig  nützt  es,  die  Milch  bei  20-24®  C.  aufeustellen,  welches  Verf.  häufig 
that,  aber  eigentlich  nur,  um  zu  ermitteln,  wie  lange  sie  bei  dieser  gewöhn- 
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In  den  gedachten  10  Fällen  war  auch  das  verwendete  Lab  nntersncht 
and  2ma1  die  Bemerkung  gemacht  worden,  dass  ein  Zusatz  von  1^/^^ 
desselben  bei  den  verschiedensten  Milchproben,  welche  sodann  der  Gähr- 
prüfnng  unterlagen,  seinerseits  heftige  Gährung  erregte,  wie  denn  die  eine 
für  sich  analysirte  Labprobe  eine  gährkräftige  Varietät  des  Bact.  coli  in 
reichlicher  Menge  barg.  Bestätigte  diese  Wahrnehmung  scheinbar  die  An- 
sicht der  Praktiker,  dass  schlechtes  Lab  bisweilen  Eäseblähungen  herbei- 
führe, so  liess  sich  doch  hier  ein  solcher  Zusammenhang  nicht  mit  Be- 
stimmtheit emiren,  indem  noch  andere  Ursachen  mitwirkten.  In  dem  einen 
Falle  hatte  die  Erneuerung  des  Labes  und  der  Ausschluss  dreier  Kühe  mit 
gelbem  Galt  entschiedenen  Erfolg,  im  andern  half  der  Labwechsel  allein 
nicht  vollständig,  sondern  trat  erst  nach  Beseitigung  einer  Euh,  der  die 
Placenta  herausfaulte  und  deren  Milch  viel  Bact.  coli  hegte  ^,  einige  Besse- 
rung im  Eäsereibetriebe  ein. 

In  den  anderen  8  Fällen  bei  tadellosem  Lab  lag  die  Schuld  offenbar 
allein  an  der  Milch.  Mitunter  war  hier  Euterkatarrh,  gelber  Galt  oder 
sonstige  Unregelmässigkeit  und  meistens  das  Vorkommen  mehr  oder  weniger 
stark  „rässsalziger^  Milch  ^)  bei  einzelnen  Kühen  im  Spiele.  Bei  der  ge- 
nauen bakteriologischen  Analyse  zahlreicher  solcher  Milchproben  zeigte 
es  sich  aber,  dass  sie  keineswegs  reich  an  Gährungsorganismen  waren:  In 
der  Galtmüch  wurde  der  typische  Streptoc.  agalactiae  contagiosae  gefunden, 
der  kein  Blähungserreger ^  und  in  Käsen  noch  nicht  beobachtet  ist;  die  so 
häufige  „rässe"  Milch  erwies  sich  stets  sehr  arm  an  Bakterien  und  schien 
bei  der  Gährprobe  eher  die  Gasentwicklung  in  Schranken  zu  halten  anstatt 


liehen  Sommerwärme  ungeronnen  bliebe;  er  nennt  es  , Säuerungsprobe "*  und 
hat  seine  Erfahrungen  damit  in  der  schweizerischen  Milchzeitung  1900,  No.  4 
besprochen.  Oberhaupt  wird  eine  bemerkenswerthe  Gasentwicklung  in  der  Milch 
bei  weniger  als  36  •  fiist  niemals,  bei  36-38  <*  nui-  selten  beobachtet,  pflegt  aber 
bei  38-40^  als  der  bei  der  Gährprüfung  gewöhnlich  eingehaltenen  Temperatur 
recht  häufig  aufzutreten,  jedoch  auch  nicht  in  jeder  Milch,  welche  kräftige 
Gährungserreger  beherbergt  oder  mit  solchen  künstlich  inficirt  wurde.  Weitaus 
am  günstigsten  ist  einer  spontanen  Wucherung  dieser  Formen  die  Wärme  von 
42-43®  C.  (vergl.  No.  563),  dergestalt,  dass  auch  solche  Milchproben,  die  ihrer  nur 
sehr  wenige  bergen  und  sich  zur  Käserei  ganz  wohl  eignen  kOnnen ,  oft  dabei 
gebläht  werden ,  sie  also  zum  Behufe  der  Gährprüfung  nicht  empfehlenswerth 
erscheint.  Als  Verf.  87  verschiedene  Milchproben  zu  je  2  Portionen  auf  sterile 
Gläschen  vertheilte,  erlitten  von  den  einen,  welche  er  bei  38®  hielt,  2  von  den 
anderen  bei  42®  10  die  typische  Blähung. 

^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  220,  No.  406. 

*)  Dieser  Milchfehler  soll  im  Gefolge  von  Euterkrankheiten  auftreten  und 
darin  bestehen,  dass  der  Gehalt  an  Milchzucker  und  Phosphaten  vermindert, 
an  Kochsalz  vermehrt  erscheint.  (Siehe  Vereinbarungen  zur  einheiÜ.  Unters, 
u.  Beurtheilg.  von  Nahrungs.-  u.  Qenussm.  etc.,  Berlin  1897,  J-Springeb.  Milch- 
und  Molkereinebenabfälle  p.  3.) . 

3)  Vgl.  hingegen  Koch's  Jahresber.  Bd.  5,  1894,  p.  224,  No.  283. 
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sie  zu  fördern,  me  aach  die  Galt-  nnd  sonslige  ungesunde  Milch  bei  dieser 
Probe  keine  Blähung  zeigte,  und  in  der  That  hatte  der  Ausschluss  aller 
irgendwie  krankhaft  beftindenen  Milch  keine  Wirkung  bis  auf  einen  Fall, 
in  dem  nach  Beseitigung  einer  einzelnen  Kuh  mit  Euterkatarrh  die  Be- 
triebsstörungen aufhorten.  Da  an  dieser  Stelle  gerade  ausf&hrlichere  bak- 
teriologische Untersuchungen  nicht  verzeichnet  sind,  bleibt  es  unbestimmt, 
ob  hier  dieselben  Bakterienformen  wie  sonst  betheiligt  waren.  Es  ist  nur 
bemerkt,  dass  die  kranke  Milch  keine  Gkdtstreptokokken  enthielt. 

Nach  seinen  gesammten  Erfahrungen  glaubt  Verf.  nicht,  dass  Euter- 
krankheiten der  Kühe  vorwiegend  als  Ursache  der  Käseblfthung  in  Betracht 
kämen,  noch  dass  die  Infektion  der  Milch  häufig  im  Euter  oder  in  den 
Zitzenkanälen  stattfinde.  Er  hatte  vielfach  Milchproben  von  allen  einzelnen 
Kfihen  vorsichtig  in  sterilen  Gläschen  aufgefangen  und  beobachtet,- dass 
diese  sich  bei  der  Gährprüfung  meistens  ganz  normal  verhielten  ^.  Vielmehr 
gelangte  er  zu  der  Anschauung,  dass  die  Blähungserreger  gewöhnlich  erst 
beim  Melken  und  zwar  mit  Eothpartikelchen  Eingang  in  die  Milch  finden, 
da  unverkennbar  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  ein  Zusammenhang  der  Käse- 
fehler  mit  vorgenommenem  Futterwechsel  und  dadurch  herbeigeftlhrten 
Verdauungsstörungen  der  Kfihe  bestand,  und  in  der  Regel  noch  warme 
Witterung,  reichliche  Infektion  begünstigend,  plötzlich  eingetreten  war. 
In  einem  Falle  bewirkte  die  von  allen  Milchlieferanten  im  Mai  nach  vielen 
Betriebsstörungen  eingeleitete  Desinfektion  der  Ställe  mit  Kalkmilch,  dass 
man  im  Sommer  keine  Presslerkäse  mehr  zu  beklagen  hatte.  Wo  man 
diese  Maassregel  nicht  durchgeführt,  kehrte  die  Störung  trotz  mancher  Be- 
mühungen immer  wieder  oder  verschwand  auch  wohl  nach  und  nach,  wie 
es  ja  häufig  zu  geschehen  pflegt.  Bei  anderer  Gelegenheit  wurden  mehrere 
an  Darmkatarrh  leidende  Kühe  ausfindig  gemacht  und  namentlich  ein  Thier, 
bei  welchem  dieses  Uebel  chronisch  und  der  schwammige  Koth  beinahe 
eine  Reinkultur  einer  sehr  kräftigen  Varietät  des  Bact.  coli  war*.  Durch 
Ausmerzung  derselben  und  Stalldesinfektion  erreichte  man,  dass  nach  halb- 
jährigen Unzuträglichkeiten  fortan  keine  gefehlten  Käse  mehr  gemacht 
wurden. 

Dass  thatsächlich  ein  Futterwechsel  auf  die  Bakterienflora  in  der  Um- 
gebung der  Kühe  grossen  Einfluss  übt,  zeigte  sich  bei  den  Versuchen  mit 
2  Kühen,  bei  denen  während  des  Ueberganges  von  Weide  und  Grünfutter 
zu  Gartenabfällen  und  Grünmais  Diarrhoeen  eintraten,  die  Menge  der  Coli- 
formen  im  Kothe  sowohl  als  in  der  Milch  beträchtlich  zunahm,  und  die 
Milch  bei  der  Gährprobe  mehr  und  mehr  eine  Disposition  zu  reichlicherer 


^)  Koch'b  Jahreeber.  Bd.  6,  1895,  p.  218,  No.  412,  413. 
^  Die  im  Euhkoth  gewöhnlich  erscheinenden  Coliformen  sollen  durch 
eine  minder  energische  Gä^krafb  gekennzeichnet  sein. 
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Gasentwicklung  erkennen  liess^.  Den  Praktikern  ist  es  schon  lange  be- 
kannt)  dass  rascher  Futterwechsel,  ausschliessliche  (}abe  von  jungem  Both- 
klee,  Verabreichung  von  Mehltränke^  und  dergl.  oft  Widerwärtigkeiten  in 
der  Eäsefabrikation  nach  sich  zieht. 

Es  bleibt  noch  übrig  die  beiden  Fälle  kurz  zu  besprechen,  in  denen 
bei  der  GährprüfuDg  keine  ungewöhnliche  Erscheinungen  an  der  Milch 
beobachtet  wurden.  Hier  erwies  sich  einmal  der  verwendete  Labaufgnss 
als  sehr  fehlerhaft,  da  die  Magenstücke  mit  Gasblasen  oben  schwammen, 
die  Flüssigkeit  nach  zweitägigem  Digeriren  nicht  mehr  als  22  Säuregrade 
erreichte,  bei  der  erwähnten  Labgährprüfung  heftige  Gasentwicklung  ein- 
trat und  Bact.  coli  in  beträchtlicher  Menge  gefunden  ward^  Hier  lag  eine 
grobe  Nachlässigkeit  des  Käsers  vor,  der  keinerlei  Gährprüfungen  kannte. 
Indessen  blieb  es  zweifelhaft,  ob  dem  Lab  in  erster  Linie  die  Schuld  zu 
geben  sei.  Im  zweiten  Falle  konnte  eine  ungewöhnliche  Infektion  mit 
Gährungserregem  nicht  nachgewiesen  werden,  es  war  als  Hauptursache 
der  Störungen  die  Mitverwendnng  von  Kolostrum  bei  der  Käserei  anzu- 
sprechen, indem  dabei,  wie  Verf.  betont,  die  Käse  schlecht  trocknen  und 
beim  Pressen  die  Molke  schwer  abgeben.  Das  Gleiche  soll  bei  viel  räss- 
salziger  oder  viel  Milch  von  altmilchenden  Kühen  eintreten. 

Dass  eine  solche  ungünstige  chemische  Disposition  der  Käsemasse 
auch  durch  Fehler,  die  man  bei  der  Fabrikation  beging,  mitgetheilt  werden 
könne,  leugnet  Verf.  nicht,  ihm  ist  jedoch  dergleichen  niemals  begegnet. 
Er  glaubt  auch  nicht,  dass  es  häufiger  vorkäme,  und  nimmt  die  Käser  in 
Schutz,  denen  wohl  nur  selten  (cf.  oben)  die  Verantwortung  gerade  für  die 
Blähungen  der  Käse  beizumessen  sei. 

Worauf  man  im  Allgemeinen  Bedacht  zu  nehmen  habe,  um  den  Käse- 
blähungen aus  dem  Wege  zu  gehen,  ergiebt  sich  aus  den  obigen  Schilde- 
rungen. Insbesondere  müsste  auf  die  Verdauungsstörungen  der  Kühe  ein 
Hauptaugenmerk  und  das  Bestreben  dahin  gerichtet  sein,  durch  geeignete 
Fütterung  und  namentlich  gi'osse  Vorsicht  beim  Futterwechsel  denselben 
thunlichst  vorzubeugen.    Da  dies  jedoch  in  der  Praxis  nur  selten  in  hin- 


^)  Siehe  das  Nähere  im  Original  und  vgl.  dagegen  Eoch's  Jahreeber.,  Bd.  6, 
1895,  p.  219,  No.  489. 

^  In  Mehlinftis  sollen  gewöhnlich  auch  nicht  so  gährkräftige  Gasbildner 
wie  in  geblähten  Käsen  gefunden  werden. 

')  Guter  Labaufgnss  soll  graugrün  oder  schwach  gelblich,  nicht  milchig, 
von  reinem  Genich  und  kräftig  milcbsaurem  Geschmack  sein,  25-50  Säuregrade 
(Sozhlbt-Henkel,  in  100  ccm)  aufweisen  und  bei  der  Probe  binnen  12-15  Std. 
nichts  anderes  als  ein  ungeblähtes  fingerförmiges  Raschen  in  grüner,  rein  saurer 
Molke  zur  Erscheinung  bringen.  Ein  solcher  Aufguss  pfiegt  von  überwiegenden 
Milchsäurebakterien,  vereinzelten  gäbrschwachen  Colibacillen,  femer  Hefen, 
Mycoderma,  chromogenen  Bakterien  und  wohl  auch  von  Schimmelpilzen  be- 
wohnt zu  sein.  (Siehe  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  188,  No.  865.) 
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reichendem  Maasse  durchführbar  ist,  so  bleibt  es  immer  sehr  erwünscht, 
Hülfsmittel  aasfindig  za  machen,  die  geeig:net  wären,  bei  der  Fabrikation 
eine  drohende  Presslerbildnng  zn  unterdrücken.  Das  als  wirksam  erprobte 
Verfahren,  Salzwasser  in  den  frischen  Bruch  einzukneten^,  übt  man  des- 
halb nicht  gern,  weil  die  Beschaffenheit  der  Käse  in  anderer  Hinsicht  da- 
bei leidet.  Dagegen  hat  Verf.  die  nachbezeichneten  Maassregeln  bisweilen 
nicht  ohne  Vortheil  in  Anwendung  gebracht.  Er  bemerkt  hierbei,  dass  oft 
schon  ein  ungewöhnliches  Verhalten  des  frischen  Bruches  im  Kessel,  in- 
dem er  schnell  erstarrt  und  wie  Seife  anzufühlen  ist,  voraussehen  lässt, 
es  werde  der  Käse  Blähung  erleiden.  Unter  solchen  Umständen  kürzte 
er  die  Fabrikation  und  wählte  nicht  ganz  eine  so  niedere  Temperatur 
zum  Nach  wärmen,  als  sonst  bei  dergleichen  Fällen  üblich  ist,  wie  an 
folgendem  Beispiel  ersichtlich:  (Kultursubstrat:  Milchzuckergelatlne).^ 
Zahl  d.  Keime  in  1  mg  (ZK)  Käse  v.  14.  Mai  Abends,  15.  Mai  Morgens 
Labungstemp.  und  ZK  vor  1  25,5®  R.  175         24®  R.  255 

Gerinnungsdaner       nach  j  ^»"^^usatz  g^  ^^    g^^         g^  ^^  ggg 

Vorkäsen  und  Setzen^  40  Min.    90  20 Min.  160 

Wärmen  [  ZK  in  der  Molke  42,5®  R.  43®  R. 

Ausrühren  J  30  Min.    21  20  Min.  38 

Der  Käse  vom  14.  Mai  war  schon  beim  ersten  Wenden  ladtönig,  am  Morgen 
ziemlich  gebläht,  der  andere  am  folgenden  Morgen  nur  ladtOnig.  In  beiden 
Fällen  war  vor  dem  Wärmen  Bact.  coli  in  der  Milch  nachweisbar,  nach 
dem  Ausrühren  fand  man  „nur  den  wohlbekannten,  ovalen,  schwach  ver- 
filissigenden  Coccus*'.  Es  geht  hieraus  hervor,  dass  schon  eine  geringe,  bei 
der  gewohnlichen  Analyse  nicht  erkennbare  Menge  der  Blähungserreger 
im  irischen  nachgewärmten  Bruche  genügt,  um  Blähung  herbeizuführen, 
denn  in  dem  Käse  vom  14.  Mai,  welchen  Verf.  allein  untersuchte,  fand  er 
nach  eingetretener  Blähung  reichlich  Bac.  coli.  Seine  Vermuthung,  es  wäre 
durch  das  etwas  stärkere  Nachwärmen  die  Oährkrafb  dieser  Bacillen  ab- 
geschwächt worden,  bestätigte  sich,  als  er  mehrere  fHsch  in  je  3  Milch- 
zuckeragarröhrchen  geimpfte  Coli-  und  A^rogenesformen  auf  52, 55, 58  ®  C. 
im  Wasserbade  etwa  35  Minuten  lang  erhitzte  und  diese  sodann  mit  uner- 
hitzten Kontrollkulturen  bei  37®  hielt,  indem,  zunehmend  mit  dem  Grade 
der  Erhitzung,  eine  Verzögerung  des  Eintritts  und  Verminderung  der  Stärke 
der  Gasbildung  bei  den  vei-schiedenen  Stämmen  mehr  oder  minder,  eine 
ernstliche  Hemmung  meistens  erst  bei  58®  sich  geltend  machte.  Obige 
Behandlung  erscheint  aber  doch  nicht  genugsam  durchgreifend  und  ferner 
nicht  auf  alle  Fälle  anwendbar,  da  vielfach  der  Bruch  der  Presslerkäse  sich 


»)  Koch'8  Jahresber.  Bd.  4,  1893,  p.  206,  No.  292. 

*)  Hier  zeigte  es  sich  wieder,  dass  mit  dem  Naturlab  den  Käsen  eine  sehr 
beträchtliche  Baktcrienmenge  einverleibt  wird.  (Siehe  Eogh'b  Jahresber.  Bd.  8, 
1897,  p.  188,  No.  365.) 
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umgekehrt  so  verhält,  daes  er  schwer  trocknet,  gerade  ein  vermehrtes  Yor- 
käsen  nnd  nngewöhnlich  starkes  Wärmen  nüthig  macht  mid  dessenunge- 
achtet an  einzelnen  Stellen  viel  Molke  zurückhält,  womit  die  chemische 
Disposition  zur  Blähung  gegehen  ist.  üeherdies  pflegt  jede  solche  Ahände- 
rung  der  Fahrikation,  wenn  sie  auch  die  gröbsten  Fehler  beseitigt,  ihrer- 
seits wieder  manches  Nachtheilige  im  Oefolge  zu  haben. 

Sehr  bemerkenswerth  erscheint  daher  ein  Gedanke,  der  dem  Verf.  erst 
unter  der  Redaktion  seiner  Ergebnisse  beiging  und  noch  nicht  praktisch 
erprobt  werden  konnte.  Er  hatte  nämlich  zur  Beurtheilung  des  sogenannten 
„Sauer**  ^  der  Käsereien,  welches  bei  der  Bereitung  der  Labaufgüsse  ver- 
wendet wird,  vielfach  besondere  Portionen  derjenigen  Milchproben,  die  er 
der  üblichen  Gährprüfnng  unterwarf,  zuvor  mit  1  ^/qo  Sauer  oder  auch,  wie 
schon  erwähnt,  mit  fertigem  Labaufguss  versetzt  und  dabei  die  Wahr- 
nehmung gemacht,  dass  solche  Milch,  die  an  sich  eine  ungewöhnliche  Gas- 
entwicklung erkennen  liess,  sofern  die  zugesetzten  Flüssigkeiten  die  er- 
wünschte gute  Beschaffenheit  hatten,  nicht  „geblähf  wurde,  dass  also  die 
nicht  gasbildenden  Milchsäurebakterien,  welche  im  Sauer  und  daher  auch 
im  Lab  reichlich  Vorhandensein  sollen^  dui'ch  ihr  Wachsthum  die  Blähungs- 
erreger völlig  zu  unterdrücken  im  Stande  sind^.  Diese  Beobachtung  gewährt 
nicht  allein  einen  neuen  Beitrag  zur  Bedeutung  der  in  der  Emmerthaler 
Käserei  gebrauchten  sauren  Labaufgüsse  ^,  sondern  sie  legt  zugleich  den 
Gedanken  nahe,  es  möchte  eine  reichliche  Impfhng  der  frischen  Käse  mit 
Kulturen  bestimmter  Milchsäurebakterien  ein  ebenso  passendes  als  unver- 
fängliches Mittel  zur  Bekämpfung  der  Käseblähung  darbieten. 

Um  eine  zu  diesem  Behuf  geschickte  Species  ausfindig  zu  machen, 
hätte  man  vor  Allem  zu  ermitteln,  welche  Wärmegrade  die  frisch  bereiteten 
Käse  in  den  ersten  12-24  Stunden  nach  ihrer  Herstellung  durchlaufen 
nnd  ob  dieselben,  wie  man  wohl  annehmen  darf,  längere  Zeit  zwischen  50 
nnd  40^  C.  schwanken.   In  diesem  Fall  wäre  das  gewöhnliche  Bact  lact. 


*)  Koch'8  Jahreaber.  Bd.  8,  1897,  p.  188,  No.  365. 

^)  Ein  guter  Sauer  ist  heUgrün  bis  gelblich,  von  kräftig  milchsaurem,  nicht 
ätzendem  Geschmack  und  soll  nach  Verf.  40-70  Säuregrade  haben.  «Die  in  der 
Sauerstande  fast  immer  in  bescheidenem  Maasse  auftretende  Gährung  ist  un- 
wesentlich, da  sie  wohl  vorwiegend  durch  die  in  jedem  Eäsereisauer  nachweis- 
baren Hefen  verursacht  wird."  Niemals  fimd  man  darin  Blähungserreger,  die 
sich  auch  sonst  gegen  Säure  empfindlich  zeigten.  Eine  Coliform,  welche  in 
Milchzuckeragar  binnen  9  Stunden  die  charakteristische  Zerklüftung  des  Nähr- 
bodens zu  Wege  brachte,  vermochte  in  demselben  bei  Essigsäurezusatz  und 
dem  Aciditätsgrade  12  erst  nach  30  Stunden  eine  geringe,  bei  25  Graden  über- 
haupt keine  Gasbildung  zu  erregen.   Ein  kräftiger  Sauer  giebt  ein  gutes  Lab. 

')  Dadurch,  dass  man  bei  vorkommenden  Eäseblähungen  die  Naturlab- 
aufgüsse durch  Labpulver  ersetzt,  wie  es  wohl  geschieht,  führt  man  eher  eine 
Verschlimmerung  herbei.  (Siehe  Koch's  Jahresber.  Bd.  8, 1897,  p.  186,  No.  394.) 
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ac.  gänzlich  ungeeignet,  da  es  Aber  40^  nicht  mehr  gat  gedeiht,  and  mSchte 
Bef.  die  Anfinerksamkeit  auf  solche  Formen  lenken,  die  wie  Streptococcus 
casei  LsiCHM.  nnd  Bzbwsk.^,  Hicrococcos  lact  ac.  Lkichm.,  Bac.  lact  ac 
LsiCHM.*  ihr  Temperatüroptimom  theils  bei  40>45,  theils  bei  40-48^  C. 
haben  nnd  sämmtlich  rasch  wachsende,  sehr  energische  Milchsftnrebildner 
sind,  welches  bei  mehreren  anderen  gerade  in  HartkSsen  geAindenen  Arten 
nicht  in  ebendem  Maasse  zntrifft. 

Verf.  nnterlfisst  nicht,  zu  betonen,  dass  es  nicht  so  gar  aussichtslos 
erscheine,  üniversalmittel  gegen  die  Käseblfthnngen  aofznsachen,  da  deren 
Ursachen  nach  seinen  Ermittinngen  im  Allgemeinen  nicht  so  mannigfaltiger 
Art  seien,  als  man  Mher  geglaubt,  sondern  in  der  Ostschweiz  wenigstens 
ganz  vorwiegend  durch  jene  oben  charakterisirten,  nahe  verwandten  For- 
men aus  der  Oruppe  des  Bac.  aSrogenes  und  coli  reprSsentirt  würden.  Die 
von  V.  Fbeübbnreich  seiner  Zeit  namhaft  gemachten  Euterentzündungs- 
erreger,  B.  GuuiLbbbau  a,  b,  c',  habe  er  seinerseits  niemals  beobachtet, 
so  wenig  als  Micrococcus  Sornthalii  Adametz^,  dessen  Auftreten  er  als  ein 
mehr  zufälliges  anzusehen  geneigt  sei.  Bac.  Schafveri'^  dagegen,  welchen 
V.  Fbeudbnbeich  in  Westschweizerischen  geblähten  Käsen  am  häufigsten 
antraf,  gehöre  ebenfalls  zur  Gruppe  des  Bact.  coli,  wenn  er  auch,  wie 
V.  Fbküdknbbich  und  Verf.  bei  unmittelbarer  Vergleichung  der  Kultur- 
stämme sich  überzeugten,  mit  den  ostschweizerischen  Formen  nicht  identisch, 
sondern  grösser  als  diese.  Der  Gruppe  des  Aörogenes  reihe  sich  endlich 
Baumann's  Bac.  diatrypeticus  casei*  an,  welcher  auch  im  Kuhkoth  ge- 
funden worden. 

In  einem  Referat  über  diese  Arbeit  bemerkt  v.  Fbbüdbnbbioh  (Cen- 
tralbl.  f.  Bakter.  II,  1901,  p.  928),  es  sei  ihm  niemals  gelungen,  aus  „nach- 
träglich geblähten"  Käsen  (cf.  oben)  die  bei  Presslerkäse  vorkommenden 
Blähungserreger  zu  züchten.  Leichmann. 

Nach  W  Callaghan  (674,  675)  nahm  solche  Butter,  welche  er  aus 
mit  OXdium  lactis  geimpfter  Milch  herstellte,  regelmässig  fischigen  Ge- 
schmack an,  wenn  die  aus  nicht  geimpften  Portionen  derselben  Milch  be- 
reitete frei  davon  blieb.  Durch  Erhitzung  der  geimpften  Milch  auf  75,5<^  C. 
konnte  dem  Auftreten  des  Butterfehlers  vorgebeugt  werden. 


*)  Koch'b  JahroBber.  Bd.  11,  1900,  p.  198,  No.  458. 

•)  Koch's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  173,  No.  365. 

•)  Koch's  Jahresber.  Bd.  1,  1890,  p.  95,  No.  150;  Bd.  2,  1891,  p.  196, 
No.  255;  Bd.  3,  1892,  p.  179,  No.  304  und  p.  181,  No.  297;  Bd.  5,  1894,  p.  285. 
No.  310. 

*)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  248,  No.  393. 

*)  V.  Freudenreich,  Die  Bakteriologie  in  der  Milchwirthschafl,  Jena, 
Fischer;  Koch's  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  177,  No.  399;  Bd.  11,  1900,  p.  225, 
No.  430. 

^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  4,  1893,  p.  209,  No.  280. 
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Auch  öliger  GeBchmack  der  Butter  (wohl  nur  ein  minderer  Grad  des 
fischigen  Geschmacks^)  soll  durch  denselben  Pilz  verursacht  werden^,  der 
sich  hei  — 5^  C.  4  Monate  in  der  Butter  vollkommen  lebenskräftig  erhielt. 
(Berl.  Molkereiztg.)  Leichmann. 

(570).  AüiSBBBG  berichtete  über  einen  Emmenthaler  Käse,  der  un- 
mittelbar nach  erfolgter  Pressung  im  Salzbade  (?)  sich  zu  blähen  begann 
und  starke  Anftreibungen  der  Binde  zeigte.  Den  angestochenen  Blasen 
entströmte  ein  Gas,  welches  entzündet  mit  gelbweisser,  4-5  cm  langer,  im 
Keller  schwachleuchtender  Stichflamme,  einmal  ungefähr  eine  halbe  Minute 
lang,  brannte.  Leichmann. 

Pathogene  Bakterien  in  Milcli  etc. 

TalagniSSa  und  Ortona  (754)  prüften  das  Verhalten  des  Bac.  coli, 
typhi,  diphtheriae,  tuberculosis,  mes.  vulg.,  protens,  Staphylococcus,  Peni- 
cülium  glaucum,  Mucor  mucedo  in  der  Milch  und  konstatirten  unter  Anderm, 
dass  dieselben  ziemlich  lange,  in  der  aseptisch  gemolkenen  länger  als  in  der 
bei  100^  sterilisirten  Milch  leben  können  und  ihr  Wachsthum  durch  Ab- 
kühlung stark  beinträchtigt  wird.  (Centralbl.  f.  Bakter.)       Leichmann. 

Nach  Tonzig  (748)  ist  der  Tuberkelbacillus  in  der  Marktmüch  von 
Padua,  welches  von  den  italienischen  Städten  am  meisten  unter  der  Tuberku- 
lose zu  leiden  hat,  ausserordentlich  selten.  Im  Allgemeinen  ist  die  unleugbare 
Gefahr  der  Tuberkuloseinfektion  aus  der  Milch  in  der  Literatur  übertrieben 
worden.  Wenn  also  auch  rigorose  und  belästigende  Maassregeln  nicht  un- 
bedingt nothwendig  erscheinen,  so  soll  doch  der  Arzt  den  Rindviehzüchtem 
angemessene  Maassregeln  anrathen.  Femer  tritt  Verf.  für  eine  genaue  sani- 
täre Ueberwachung  des  Handels  und  eine  Propaganda  ein,  welche  dahin 
wirken  soll,  dass  die  Müch  nie  anders  als  nach  10  Minuten  dauerndem  Ab- 
kochen genossen  werdel  Meinecke. 

Tobler  (745)  berichtet,  dass  unter  den  12  von  ihr  untersuchten 
Butterproben  aus  11  verschiedenen  Verkaufsstellen  in  Zürich  bei  Thier- 
versuchen  zwei  echte  Tuberkulose  hervorriefen  und  5  Proben  andere  In- 
fektionen verursachten,  bei  welchen  Verf.  aus  den  erkrankten  Organen  5 
tuberkelbacillenähnliche,  mehr  oder  weniger  säurefeste,  in  Präparaten  nach 
Gbam  wohl  gefärbt  erscheinende,  bei  Brut-  und  Zimmertemperatur  wach- 
sende, Gelatine  nicht  verflüssigende  Stäbchen  reinzüchtete,  welche  sie  unter 
Bezugnahme  auf  2  kolorirte  Tafeln  ausführlich  beschreibt.  No.  1,  vorwiegend 
kurze  Stäbchen  mit  seltenen  Fäden  und  Verzweigungen,  auf  Agar  orange- 
gelbe Colonien  bildend,  ähnelt  Moelleb's  Graspilz  11;  No.  2,  meist  lang  und 


*)  FLBiscHMAim,  W.,  Lehrbuch  der  Milchwirthachaft,  lU.  Aufl.,  Leipzig, 
M.  Hbikbiüb  Nachf.,  1901,  p.  247. 

«)  Eooh's  Jahresber.  Bd.  2, 1891,  p.  181,  No.  249. 
Kooh*a  jAlurMberiolit  Xn  21 
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oft  verzweigt,  graaweisfien  bis  bräunlichen  Belag  erzengend ,  ebendiesem, 
aber  mehr  noch  dem  Bac.  PsTni-RAsiNOwnscH  No.  1  nnd  2  ähnlich,  nn- 
beweglich,  ohne  Sporen,  obligat  a6robiotisch,bilden  Indol,  aber  weder  Gas  noch 
Sänre,  obwohl  sie  in  Bonillon  bei  Gegenwart  von  Zncker  üppiger  gedeihen, 
nnd  gehen  bei  80^  in  10  Minuten  zn  Grunde.  Die  Erhitzung  auf  60^  erträgt 
No.  1  eine  Stunde,  No.  2  eine  halbe  Stunde  ohne  Einbusse  an  Säurefestigkeit 
No.  3,  häufig  kurz,  angeblich  in  jungen  Kulturen  schwach  beweglich,  selten 
verzweigte  Fäden,  erinnert  an  die  von  Asghb&S  Hobhann  und  Moboxn- 
BOTH,  Gbassbebgeb  beschriebenen,  gleichfalls  in  ziegelrothen  Golonien 
wachsenden  Bacillen;  No.  4  und  5,  deren  genauere  Beschreibung  noch  zu- 
rück ist,  scheinen  von  2  und  3  nicht  wesentlich  verschieden  zu  sein.  No.  1 
und  2  zeigt  häufig,  3  selten  kolbenförmige  Verdickungen,  die  Bouillon- 
kultur bei  3  und  4  unangenehmen,  bei  2  trimethylaminartigen,  bei  1  und 
5  keinen  Geruch.  Alle  bilden  auf  Bouillon  Häutchen,  die  am  Glase  empor- 
steigen und,  mit  Ausnahme  der  No.  5,  mehr  oder  weniger  gefaltet  erscheinen 
ebenso  wie  die  auf  Agar  und  Kartoffeln  von  ihnen  erzeugten  Wucherungen, 
welche  von  feuchter,  bei  No.  5  von  trockner  Beschaffenheit  sind.  Die  Golo- 
nien auf  Gelatine  sind  bei  4  und  5  gefaltet,  bei  1  und  2  ungefaltet,  unge- 
faltet bei  1,  2,  4,  5  auf  FESSB-Agar  und  Serum,  bei  3  ist  die  Faltung  auf 
festen  Nährböden  überhaupt  wenig  ausgeprägt.  Keine  einzige  soll  die  Milch 
koaguliren,  wobei  allerdings  die  Temperatur  nicht  angezeigt  ist,  bei  welcher 
die  Züchtung  vorgenommen  wur^e.  (Yergl.  Ref.  No.  303  p.  94.) 

Mitunter  hat  Verf.  bei  den  geimpften  Thieren  unbestimmte  Kokken, 
einmal  Staphyloc.  albus  gefunden.  Leichmann. 

Bepp  (699)  citirt  in  dem  Theil  seiner  Schrift,  der  sich  mit  der  Milch 
beschäftigt,  die  Beobachtungen  zahlreicher  Aerzte,  dass  Ernährung  mit 
tuberkulöser  Kuhmilch  bei  £[indem  Tuberkulose  verursachte,  und  viele 
Autoren,  welche  übereinstimmend  die  Gefährlichkeit  der  Milch  tuberkulöser 
Kühe  für  die  Aufzucht  der  Hausthiere  bezeugten.  Solche  Milch  sei  unter 
allen  Umständen  verdächtig,  selbst  wenn  eine  Eutererkrankung  nicht  vor- 
läge. Die  sterilisirte  Milch  will  Verf.  aber  zulassen.  (Revue  g6n.  du  lait) 

Lei^shmann. 

BaMnowitscli  (692)  hält,  ohne  neue  Beobachtungen  in  dieser  Hin- 
sicht beizubringen,  unter  Hinweis  auf  die  bestätigenden  Angaben  von  Adahi 
und  Mabtin^  an  ihrer  Anschauung  fest,  „dass  bei  latenter,  nur  durch  die 
Tuberkulinreaktion  angezeigter  Tuberkulose  Tuberkelbacillen  durch  die 
Milch  ausgeschieden  werden  können  und  ihr  Genuss  für  das  Jungvieh 
nicht  minder  gefährlich  sei  als  die  Milch  hochgradig  erkrankter  oder  mit 
Eutertuberkulose  behafteter  Kühe."  Nicht  dürfe  bei  den  Untersuchungen 
das  vollständige  Ausmelken  vernachlässigt  werden,  da  Verf.  mitunter  in  der 

1)  Kooh'b  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  214,  No.  368. 
^)  Folg.  Referat. 
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zuletzt  ermolkenen  Portion  Tuberkelbacillen  fand,  wenn  die  ersten  Milch- 
zttge  frei  davon  waren^. 

Neuerdings  nntersnchte  Verf.  die  Milch  von  10  Kühen,  bei  denen  die 
klinische  Diagnose  den  Verdacht  oder  das  Vorhandensein  einer  Entertnber- 
knlose  wiederholt  ausgesprochen  hatt«.  Sie  vermochte  aber  nur  bei  einer 
einzigen  mit  Sicherheit  Tuberkelbacillen  in  der  Milch  aufzufinden,  bei  drei 
Anderen  nur  ähnliche  säurefeste  Stäbchen  und  bei  einer  Kuh,  bei  welcher 
die  Diagnose  durch  die  Sektion  bestätigt  und  im  Euter  das  reichliche  Vor- 
handensein  der  Tuberkelbacillen  konstatirt  wurde,  selbige  in  der  Milch  auf 
keine  Weise  zu  ermitteln. 

Nach  einigen  weiteren  Betrachtungen  über  die  Unzuverlässigkeit  der 
klinischen  Diagnose  heisst  es:  „Im  Vereine  mit  der  klinischen  Untersuchung 
und  der  bakteriologischen  Eontrolle  der  Milchkühe  ist  die  Tuberkulinprobe 
der  sicherste  Weg  zur  Gewinnung  einer  tuberkelbaciUenAreien  Milch  und 
einer  tuberkulosefreien  Aufzucht  des  Nachwuchses.*'  Indessen  „wird  natür- 
lich in  erster  Linie  die  Ausmerzung  der  eutertuberkulösen  und  der  mit  aU- 
gemeiner  Tuberkulose  behafteten  Kühe  anzustreben  sein,  deren  Milch  am 
ehesten  als  infektiös  anzusehen  ist.^  Leichmann, 

Ostertag  (677)  fasst  die  Ergebnisse  seiner  umständlichen  und  sorg- 
fältigen Ermittelungen,  bei  welchen  die  Versuchsanordnung  von  Rabiko- 
wnsoH  und  Ksmpneb^  berücksichtigt,  auch  das  völlige  Ausmelken  und  die 
Prüfung  der  zuletzt  aus  dem  Euter  ermolkenen  Milchportion  nicht  versäumt 
wurde,  wie  folgt  zusammen: 

„Die  fortgesetzten  Untersuchungen  über  den  Tuberkelbacillengehalt 
der  Milch  lediglich  reagirender  (18)  Kühe  haben  das  Ergebniss  der  ersten 
Versuche,  welche  im  hygienischen  Institut  der  thierärzUichen  Hochschule 
im  Jahre  1898/99  mit  der  Milch  von  49  lediglich  reagirenden  Kühen  aus- 
geführt worden  sind',  vollkommen  bestätigt  Eine  weitere  Bestätigung 
fanden  diese  Versuche  durch  die  Untersuchungen  von  MOlueb  (9  Kühe)  und 
Abchbb  (7  Eühe^).  Alle  diese  Untersuchungen  haben  ergeben,  d  a  s  s  d  i  e  M  i  1  c  h 
lediglich  reagirenderKühe  Tuberkelbacillen  nicht  enthält^ 

Durch  die  Fütterungsversuche  ist  ausserdem  noch  der  besondere  Nach- 


^)  Siehe  Ostebtaq,  folgendes  Referat. 

«)  KocH'ß  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  215,  No.  412. 

»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  216,  No.  408. 

*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  214,  No.  368. 

^)  Dem  stehen  entgegen  die  positiven  Befunde  von  «Rabinowitsoh  und 
ExMFNSB  (1.  c;  vergl.  auch  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  238,  No.  469  und 
dieser  Bericht  vorst.  Ref.)  sowie  von  Adami  und  Mabtih  (Report  on  observations 
made  upon  the  cattle  at  the  Experimental  Station  ad  Outremont  P.  Qu.  recog- 
nized  to  be  tubercoulous  by  the  Tuberculin.  Ottawa  1899)  an  je  2  lediglich 
reagirenden  Kühen,  zu  welchen  Verf.  einige  anscheinend  nicht  unwichtige 
Bedenken  äussert. 
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weis  erbracht  worden,  dass  Kälber  und  Schweine  Wochen  nnd  Mo- 
nate lang  mit  der  Milch  lediglich  reagirender  Efihe  gefüttert 
werden  können,  ohne  tuberkulös  zu  werden. 

Da  andererseits  ttber  die  hohe  Ansteckungsf&higkeit  der  Milch  euter^ 
tuberkulöser  Kühe  keine  Zweifel  bestehen  und  gelegentlich  auch  die  Milch 
von  klinisch  erkennbaren  tuberkulösen  Kühen  Tuberkelbadllen  enthalten 
kann,  so  dürfte,  wie  von  nur  bereits  in  meinem  ersten  Berichte  ausgeführt 
worden  ist,  die  Ausmerzung  der  eutertuberkulösen  und  der  kli- 
nisch erkennbaren tuberkulösenKühe  alsdiewichtigsteMaass- 
nähme  zur  Verhütung  der  Tuberkuloseübertragung  durch  die 
Milch  zu  bezeichnen  sein.*'  Leuhmann. 

Nonewltsch  (673)  will  bei  vielen  auf  Tuberkulin  reagirenden  Kühen 
in  der  Milch  Tuberkelbacillen  gesehen  haben.  (Centralbl.  f.  Bakter.) 

Leichfnann. 

Bei  Moeller's  (662)  Versuchen  erkrankten  einige  mit  „Sana^  geimpfte 
Meerschweinchen  an  Tuberkulose,  und  wurden  die  in  Fett  eingeschlossenen 
Tuberkelbacillen  weder  bei  95®  noch  bei  30  Minuten  langer  Erhitzung  auf 
87®G.  abgetödtet\  (Berl.  Molkereiztg.)  Leichmann. 

MiehaSUs  (654)  bezweifelt  den  von  Rabinowitsoh  gemeldeten  Tu- 
berkelbacillenfünd  in  Sana,  einem  milchfreien  Buttersurrogat,  weil  selbige 
im  Fabrikationsprocess  mehr  als  ^/^  Stunde  der  Erhitzung  auf  87  ®  C.  unter- 
liege. Babinowitsch  (693)  hält  ihre  Angabe  auü-echt  und  erinnert  daran, 
dass  die  Tuberkelbacillen,  die  in  der  Milch  erst  bei  lOU®  sicher  getödtet 
würden,  sich  im  Fett  besonders  resistent  erwiesen  hätten^.  Bei  der  Her- 
stellung der  Sana  aus  Binderfett  sei  die  Beimengung  tuberkulöser  Drüsen 
nicht  ausgeschlossen.  (CentralbL  f.  Bakter.)  Leichmann. 

Santori  (718)  konstatirte  bei  der  Prüfung  der  Marktmilch  zu  Rom 
mit  Hilfe  des  Thierversuchs  Tuberkelbacillen  „in  6^/^  der  untersuchten 
Proben ** ;  und  zwar  fand  er  sie  in  dem  Bodensatz  oder  Schlamm,  seltener 
in  dem  Rahm,  welchen  die  Milch  in  der  Ruhe  oder  beim  Centrifügiren  ab- 
sonderte ^  Nach  ihm  kommen  in  der  Milch  fast  regelmässig  unschuldige 
Fäcesbakterien  vor,  die  sich  bei  der  Färbung  wie  Tuberkelbacillen  ver- 
halten. (Centralbl.  f.  Bakter.)  Ldchmann, 

Markl  (652)  hat  43  Butter-  und  3  Margarineproben  auf  Tuberkel- 
bacillen untersucht,  konnte  aber  bei  den  damit  geimpften  Meerschweinchen 
in  keinem  einzigen  Falle  echte  Tuberkulose  beobachten.  Meinecke. 

Knnth  (627)  überzeugte  sich  von  der  Virulenz  der  Milch  einer  euter- 
tuberkulösen Kuh,  die  wochenlang  eine  dem  Ansehen  nach  unauffällige 

^)  Siehe  Referate  No.  654  nnd  No.  693. 

*)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  238,  No.  469  und  dieser  Bericht 
No.  662. 

»)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  157,  No.  401. 
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Milch  gab,  da  Meerschweinchen  nach  Injektion  von  0,01  mg,  sowie  nach 
einmaligem  Genüsse  von  wenigstens  15  g  derselben  regelmässig  erkrankten 
nnd  zwar  im  letzteren  FaUe  anscheinend  primäre  Darmtnberkolose  erwar- 
ben. Die  Bacillen  Hessen  sich  leicht  mikroskopisch  in  der  Milch  ans  allen 
Entervierteln  nachweisen.  (Milchztg.)  Leichmann. 

Kflhnan  (635)  erwähnt  unter  Anderem  ans  einem  Bericht  des  Ge- 
snndheitsrathes  zu  Manchester  folgende  Ermittelnngen,  bei  welchen  nament- 
lich DblApinb  betheiligt  ist.  Unter  1887  KtQien  fand  man  84  enterkranke, 
davon  4  mit  Entertnberkalose  nnd  2,  bei  denen  nicht  bemerkt  ist,  ob  sie  an 
eben  der  Krankheit  litten,  mit  Tnberkelbacillen  in  der  Milch.  Bei  23  Kfihen 
mit  verhärtetem  Enter  wurden  Taberkelbacillen  in  der  Milch  nicht  anf- 
geftinden.  Leichmann, 

Klein  (622,  623)  untersuchte  100  MarktmUchproben  auf  ihren  Ge- 
halt an  paihogenen  Keimen  in  der  Weise,  dass  er  das  Sediment  von  je 
250  ccm  Milch,  nachdem  er  geförbte  Deckglaspräparate  angefertigt  hatte, 
Meerschweinchen  iig^cürt^.  Er  fand  bei  den  Thierversuchen  7mal  echte 
Tnberkelbacillen,  die  er  einmal  auch  im  Präparat  beobachtete.  Bemerkens- 
werth  ist  die  Behauptung  des  Verf.'s,  dass  der  Tnberkelbacillus  bei  seinem 
Wachsthum  in  sterilisirter  Milch,  wo  er  sich  unter  der  Bahmschicht  beson- 
ders rasch  und  üppig  vermehren  soll,  eine  erhebliche  Steigerung  seiner 
Virulenz  erfahre.  Seit  10  Jahren  in  seinem  Laboratorium  fortgepflanzte, 
ihrer  ursprfinglichen  Pathogenität  v511ig  entkleidete  Bacillen  erlangten  bei 
Uebertragung  auf  eine  sterile  Milch  nach  8  und  noch  sicherer  nach  14  Ta- 
gen eine  solche  Virulenz,  dass  wenige  Tropfen  der  Milchkultur  bei  Meer- 
schweinchen nicht  allein  lokale,  sondern  bisweilen  auch  allgemeine  Tuber- 
kulose erzeugten.  Er  konstatirte  ferner,  dass  die  Tnberkelbacillen  nicht 
unter  allen  Umständen  säurefest  sind,  denn  er  bemerkte  unter  den  nach 
üblicher  Weise  tingirten  Stäbchen  ans  einer  jungen,  auf  Pferdeserum  ge- 
wachsenen Eeinkultur  neben  rothen  häufig  auch  farblose  und  blaugef&rbte. 
In  den  erwähnten  hochvirulenten  Milchkulturen  beobachtete  er  aber  aus- 
schliesslich säurefeste. 

In  8  Milchproben  wurden  andere  säurefeste,  in  mehreren  der  nicht 
säurefeste,  von  Pfbiffeb,  Mai.as8bz  und  Vional  zuerst  genauer  beschrie- 
bene Pseudotuberkelbadllus,  einmal  echte  Diphtheriebacillen  nachgewiesen. 

Das  Sekret  des  Euters  einer  kranken  Kuh  erwies  sich  als  eine  Rein- 
kultui*  einer  Stäbchenform,  welche  Ver£  den  Pseudodiphtheriebacillen  zu- 
gesellt, wenn  sie  gleich  mit  den  beiden  bekannten,  typischen  Vertretern 
derselben  nicht  völlig  übereinstimmte.  Eine  andere  kranke  Kuh  hegte  in 
dem  Sekret  ihres  Euters  eine  Streptokokkenart,  welche  er  nach  dem  Aus- 
sehen der  von  ihr  auf  Gelatineplatten  hervorgebrachten  Colonien  Strept. 
radiatus  pyogenes  nennt  und  von  dem  als  unschädlich  bekannten,  überdies 
die  Gelatine  verflüssigenden  Strept  radiatus  Flügge  unteracheidet. 
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Endlich  züchtete  er  ans  einer  Hüchprohe  eine  pathogene  Hefe,  die  bei 
Meerschweinchen,  Kaninchen,  Mänsen  bald  nur  lokale  Anschwellung^i 
bald  allgemeine  Infektionen  nnd  den  Tod  herbeiführte,  bei  Zimmer-  und 
Brotwärme  anf  allen  gebränchlichen  Nährböden  einen  „weisslichen  schmie- 
rigen Belag  erzengte  nnd  Zacker  nicht  zn  yergfthren  im  Stande  war**.  (Hjg. 
Rnndschan.)  Leichmann, 

Herr  nnd  Benlnde  (597)  machten  die  wichtige  Beobachtnng,  dass 
die  bisher  beschriebenen  tnberkelbacillenähnlichen  Stäbchen  bei  Injektion 
in  die  vordere  Angenkammer  der  Kaninchen  keinerlei  Erkrankungen  her- 
vorrufen, während  der  echte  Tnberkelbacillns,  wie  die  Verff.  sich  auch  selbst 
überzeugten,  eine  verhältnissmässig  rasch  vorschreitende,  leicht  zu  beob- 
achtende Iristuberkulose  erzeugt.  Hiernach  ist  es  möglich,  bei  Mischinfek- 
tionen die  Gegenwart  echter  Tuberkelbacillen  neben  ähnlichen  Stäbchen 
nachzuweisen,  wenn  selbst  der  histologische  Befund,  das  Auftreten  der 
sogenannten  LANGHANs'schen  Riesenzellen  nicht  zuverlässig  erscheint, 
da  einerseits  Verff.  dieselben  bei  einer  echten  Tuberkulose  vermissten, 
andererseits  Matbr^  sie  gelegentlich  bei  der  Pseudotuberkulose  gefunden 
hat.  Sodann  empfehlen  Verff,  für  Butteruntersuchungen  Obebmülleb's^ 
Verfahren  der  Injektion,  der  ein  völlig  entfettetes  Impfmaterial  verwendete, 
indem  sie  bestätigen,  dass  die  Miteinverleibung  selbst  geringer  Fettmengen 
das  Wachsthum  der  Pseudotuberkelbacillen  im  Organismus  entschieden  be- 
günstige ^ 

Bei  ihren  eigenen  Untersuchungen  konstatirten  sie,  dass  unter  45 
ButterbezugsqueUen  in  und  bei  Breslau  7,  d.  h.  15,5^/^,  nnd  zwar  lediglich 
die  grossen,  nicht  die  kleinen  Betriebe  tuberkelbacillenhaltige  Butter  lie- 
ferten, doch  regelmässig  bei  wiederholter  Probenahme  nur  eine  Quelle, 
während  bei  den  anderen  die  Befunde  wechselten. 

Bei  dieser  Gelegenheit  unterziehen  Verff.  die  bisher  veröffentlichten 
Butteruntersuchungen  einer  eingehenden  Besprechung,  machen  darauf  auf- 
merksam, dass  die  bei  den  verschiedenen  Autoren  so  sehr  verschiedenen 
Procentzahlen  tuberkulös  beAindener  Butter  oft  daraus  zu  erklären  sein 
möchten,  dass  man  die  Proben  bevmsst  oder  unbewusst  immer  aus  einer 
und  derselben  Produktionsquelle  entnahm,  und  gelangen  nach  strenger  kri- 
tischer Sichtung  zu  dem  Ergebniss,  dass,  die  jüngste  Publikation  von  Ebb- 
BBBT^  mit  eingeschlossen,  man  bisher  mit  Sicherheit  unter  444  geprüften 
Butterproduktionsstellen  60,  d.  h.  IS^/q,  gefunden  habe,  die  eine  tuberkel- 
bacillenhaltige Butter  lieferten. 

Verff.  konstatirten  femer  durch  Versuche,  dass  bei  tuberkulöser  (auf 


1)  Kooh'b  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  216,  No.  403. 
»)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  215,  No.  407. 
»)  Vgl.  Referat  No.  268,  p.  99. 
*J  Koch'b  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  214,  No.  391. 


Müchsäuregährangen  eic.  327 

natürlichem  Wege,  nicht  künstlich  inficirter)  Hilch  unter  den  modernen 
Verhältnissen  des  Molkereibetriehes  sich  Taberkelbacillen  in  der  ans  ihr 
gewonnenen  MagermUch,  Buttermilch,  Sahne,  Butter  und  im  Centrifugen- 
schlämm  finden  können,  und  dass  Butter  und  Centrifugenschlamm  am 
stärksten  infektiös  sind. 

Beim  Centrifugiren  der  Milch  in  einem  Alfaseparator  bei  28  und  40® 
mit  4600,  in  einer  Handcentrifuge  bei  11  und  35®  mit  2400-3000  Um- 
drehungen in  der  Minute  fand  überall  eine  ziemlich  gleich  starke  Anreiche- 
rung des  Rahmes  mit  den  Milchbakterien  überhaupt  statt  \  eine  stärkere 
beim  SwABTz'schen  Aufrahmungsverfahren,  da  man  im  Eahm  111 722  (vor- 
wiegend unbewegliche),  in  der  Magermilch  1365,  im  Bodensatz  4080  Keime 
beobachtete^. 

Bei  15  Butterproben  wurden  tuberkelbacillenähnliche,  beim  Thier- 
versuch  in  Reinkultur  auftretende  Stäbchen  nachgewiesen^  anscheinend  3 
verschiedene  Formen,  die  in  weissgrauen,  gelben  und  rothen  Colonien  wach- 
send verschiedene  Grade  der  Säurefestigkeit  zeigten,  in  mehreren  Fällen 
auch  der  sehr  pathogene  Staphylococcus  aureus.  Leichmann. 

Hellstrom  (590)  registrirt  und  bespricht  die  seit  1890  publicirten 
hygienischen  Butteruntersuchungen  und  berichtet,  dass  er  selbst  12  ver- 
schiedene, theils  aus  rohem,  theils  aus  pasteurisirtem  Rahm  bereitete  Pro- 
ben sowohl  auf  ihren  Gehalt  an  NaCl  und  freien  Säuren  als  auf  ihre  Keim- 
zahl und  ihre  Wirkung  auf  Versuchsthiere  prüfte.  Er  fand  die  letzten  ohne 
Ausnahme  frei  von  pathogenen  Keimen,  während  von  den  ersten  die  Mehr- 
zahl, namentlich  die  frischeren,  entweder  Peritonitis  oder  Streptokokken- 
sepsis, jedoch  nur  eine,  5  Tage  alte,  schwach  gesalzene  Butter  echte  Tuber- 
kulose erzeugte.  (Hyg.  Rundschau.)  Leichmann. 

Carnevali  (539)  studirte  zwei  von  Coggi^  und  Casaobanbi  aus  der 
Milch  isolirte  säurefeste  Bakterien,  ohne  etwas  Neues  zu  finden.  (Gentralbl. 
f.  Bakter.)  Leichmann. 

Bujwid  (536)  ermittelte  unter  60  Milchproben  2,  die  bei  Meer- 
schweinchen Tuberkulose  erregten.  (Centralbl.  f.  Bakter.)     Leichmann. 

Biedert  und  E.  Biedert  (526)  bringen  eine  Reihe  statistischer 
Daten  über  die  Relation  zwischen  der  Rindvieh-  und  Bevölkerungsziffer, 
Verbreitung  der  Rinder-  und  Menschentuberkulose,  Ausdehnung  der  Milch- 
wirthschaft  in  verschiedenen  Bezirken,  namentlich  im  Bayrischen  Algäu, 
zum  Beweise  ihrer  Ansicht  bei,  dass  das  Maass  des  Rohmilchgenusses,  selbst 
bei  relativ  stark  ausgebreiteter  Perlsucht  unter  dem  Rindvieh,  und  das 
Maass  der  Tuberkulosesterblichkeit  der  Bevölkerung  in  einer  und  derselben 


*)  Siehe  No.  709. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  194,  No.  368  am  Schluss. 

»)  KocH*B  Jahreeber.  Bd.  11,  1900,  p.  238,  No.  419. 
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Gegend  sich  nicht  proportional,  sondern  eher  umgekehrt  proportional  ver- 
halten. Leiehmarm. 

Abenhansen  (506)  hat,  wie  auch  Bonhoff  (533)  herichtet,  hei  der 
üntersuchnng  von  39  Bntter-  und  7  Margarineproben  ans  Marburg  Tn- 
berkelbacillen  durch  das  Thierexperiment,  mit  Benatzong  der  Centrifogal- 
kraft  bei  fast  der  Hälfte  der  Proben,  in  keinem  Falle  sicher  nachweisen 
können.  Bei  einem  mit  Bntter  ii^jicirten  Meerschweinchen  fand  man  echte 
Milzbrandbacillen.  Rabiko witsch,  als  Referentin,  vermnthet,  dass  diese 
Infektion  ihren  ürsprnng  im  Laboratorinm  gehabt,  obwohl  Verf.  es  lengnet, 
indem  er  hinznfQgt,  es  sei  an  dem  Orte,  woher  die  Butter  stammte,  ein 
Milzbrandfall  nicht  vorgekommen.  (Gentralbl.  f.  Bakter.)       Leichmaivn. 

Davles  (552)  führt  eine  zn  Clifton  1900  ansgebrochene  Scharlach- 
epidemie  auf  den  Eonsam  von  Milch  zurück,  die  aus  einer  Molkerei  stammte, 
wo  3  Kinder  an  Scharlach  erkrankt  waren.  In  44  unter  den  269  Häusern, 
welche  von  ihr  mit  Milch  versorgt  wurden,  kamen  66  Scharlachfälle  vor, 
in  den  6923  übrigen  Häusern  der  Stadt  nur  9  FäUe.  Verf.'s  Darstellung 
der  Verbreitungsweise  der  Epidemie  in  einer  „stammbaumartigen  Figur^ 
lobt  C.  Fbaenkel,  der  über  diese  Arbeit  referirt,  als  ausserordentlich  an- 
schaulich und  nachahmenswerth.  (Hyg.  Rundschau.)  Leichmann, 

Fulton  (569)  beschreibt  eine  Typhusepidemie,  die  im  Oktober  1900 
in  Elkton,  einem  kleinen  amerikanischen  Städtchen,  ausbrach  und  mit  Wahr- 
scheinlichkeit auf  den  Genuss  von  Milch  aus  einer  bestimmten  Molkerei 
zurückgeführt  werden  konnte,  deren  Abnehmer  allein  erkrankt  waren. 
(Hyg.  Rundschau.)  Leichmann, 

Sehlegtendal  (721)  fand  in  der  Literatur  24  Typhusepidemien,  bei 
denen  eine  Molkerei  als  Ausstreuungspunkt  nachgewiesen  worden.  Wenn 
sich  darunter  nur  etwa  4  Wirthschaften  beenden,  welche  die  ganze  Milch 
verkauften,  übrigens  solche,  die  mit  Centrifugenbetrieb  arbeitend  die  Mager- 
milch abgäben,  so  könnte  dies  daher  kommen,  dass  die  letzteren  an  sich  die 
meisten  sind;  dass  andererseits  viele  der  ersteren  Art  die  Milch  pasteuri- 
sirten,  wie  Verf.  glaubt,  dürfte  weniger  zutreffen.  Die  Inflcirung  der  Milch 
selbst  scheine  in  der  Regel  durch  verunreinigtes  Spülwasser,  seltener  da- 
durch veranlasst  zu  sein,  dass  Typhuskranke  oder  mit  der  Pflege  solcher 
Kranken  beschäftigte  Personen  sich  mit  der  Milch  zu  schaffen  machten. 
Da  in  beiden  Fällen  die  Menge  des  Infektionsstoffs  nur  eine  geringfügige 
sein  könne  und  durch  die  Vermischung  mit  viel  gesunder  Milch  der  äusser- 
sten  Verdünnung  unterliege,  müsse  man  annehmen,  dass  zuvörderst  eine 
reichliche  Vermehrung  der  Bacillen  in  der  Milch  stattzufinden  pflege.  Aus 
eigener  Erfahrung  fügt  Verf.  3  Epidemien  hinzu,  welche  in  den  Kreisen 
Malmedy  und  Montjoin  vorkamen.  Bei  der  einen  bemerkte  man,  dass  fast 
ausschliesslich  die  durch  Molkereigenossen  betheiligten  Ortschaften  des 
Bezirks  ergriffen,  und  selbige  Milchproduzenten  zuerst  von  der  Erkrankung 
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betroffen  wurden.  SchlieBsIich  erfolgen  mehrere  Vorschläge  zn  gesetzlichen 
Maassregeln,  welche  besagte  Gefthrdnng  des  öffentlichen  Wohls  abzustellen 
geeignet  wären.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann. 

(751).  Eine  zn  Utrecht  vorgekommene  Typhnsepidemie  ist  der  Ned. 
T^jdschr.  v.  Geneesk.  zufolge  wahrscheinlich  durch  die  Milch  verursacht 
worden,  da  in  dem  Hause  eines  Milchlieferanten  diese  Krankheit  geherrscht 
hatte.  Leichmann. 

(746).  Infolge  des  Genusses  der  Milch  von  Ktthen,  die  an  Maul-  und 
Klauenseuche  litten,  starben  nach  der  Wiener  landw.  Ztg.  zwei  Kinder 
unter  Yergiftungserscheinungen.  Leichmann. 

Streit  (787)  vergleicht  9  bei  Mastitis  derKtthe  gefundene  Bakterien 
mit  12  Colistämmen  verschiedener  Provenienz.  Das  mikroskopische  Bild 
der  Coli-  und  Mastitisstäbchen  war  ein  durchaus  ähnliches.  Die  Einzel- 
individuen waren  meistens  an  beiden  Enden  abgerundete  Stäbchen;  kurze 
Ketten  von  2-5  Gliedern  kamen  in  allen  Stämmen  vor.  Alle  Coli-  und 
Mastitisstämme  waren  mit  gewöhnlichen  Anilinfarbstoffen  gut  fftrbbar  und 
zwar  in  der  fttr  Coli  charakteristischen  Unregelmässigkeit,  fäi*bten  sich  da- 
gegen nicht  nach  Gsam.  Die  Beweglichkeit  war  verschieden  bei  verschie- 
denen Stämmen  wie  auch  bei  ein  und  demselben  Stamme.  Das  Wachsthums- 
optimum  für  alle  Stämme  lag  bei  3  7 ,5  ^.  Anaörobiotisch  in  Bouillon  wuchsen  alle 
Stämme  unter  starker  Trübung  und  Vergährung  derselben.  Gegen  Wärme 
(65®)  waren  alle  Stämme  empfindlich;  eine  Erhitzung  von  15-20  Minuten 
auf  65^  war  für  alte  wie  junge  Kulturen  todtlich.  Sporenbildung  wurde  nie 
beobachtet.  Das  Wachsthum  auf  verschiedenen  Substraten  gab  verschie- 
dene Bilder.  In  Iproc.  Peptonlösung  (Pepton  WrrrB)  gediehen  sämmtliche 
Stämme  recht  gut.  Milchzucker  wird  kräftig  vergohren.  Die  Milch  gerinnt 
nicht  bei  gewöhnlicher  Temperatur,  wird  aber  schnell  gesäuert.  Coagulation 
tritt  erst  im  Brutschrank  ein.  Von  allen  Stämmen  wird  Indol  gebildet. 
Agglutinationsversuche  mit  Coliserum  f&hrten  zu  ähnlichen  Resultaten,  wie 
sie  BoTHBBBOSB  und  Kadzievbkt  erhalten  hatten,  nämlich:  typische  Coli- 
stämme  wurden  theils  gut,  iheils  mittelgut  bis  nur  spurenweise  agglutinirt. 
Ffinf  aörogenesähnliche  Stämme  dagegen  wurden  durch  Coliserum  verhält- 
nissmässig  schwach  resp.  gar  nicht  agglutinirt  Aehnliche  B«sultate  er- 
gaben sich  mit  Typhusserum. 

Dia  häufigsten  Erreger  der  Euterentzfindungen  der  Kühe  sind  Varia- 
tionen aus  der  Gruppe  der  Colibakterien.  Die  Charaktere  der  einzelnen 
Stämme  erfahren  bedeutende  Modifikationen  durch  jahrelang  fortgesetzte 
Kultur.  So  muss  der  früher  aSrogenesähnlich  gewachsene  Bac.  QuiUebeau  a 
heute  als  reiner  Colistamm  aufgefasst  werden.  Die  Wirkung  der  Bakterien 
der  Euterentzündung  beruht  in  der  Spaltung  des  Milchzuckers  unter  Säure- 
bildung und  auf  der  Bildung  von  Toxinen.  Zum  Schlüsse  wird  eine  schrift- 
liche Mittheilung  von  Prof.  Jbnsen  in  Kopenhagen  wiedergegeben,  wonach 
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Bac.  Guillebean  a  die  grösste  Aehnlichkeit  mit  dem  typiBchen  Bact.  coli 
commune  besitzt,  der  Bac.  Gnillebeaa  c  zur  Untergfrappe  des  Bac.  aSrogenes 
gehört  nnd  das  Bact.  phlegmasiae  nberis  (Errr)  eine  Zwischenstellnng 
zwischen  beiden  einnimmt.  Meinecke, 

Beed  and  Ward  (695)  untersuchten  das  Euter  einer  frisch  geschlach- 
teten Kuh  und  fanden  in  allen  Theilen  der  Drüse  neben  manchen  anderen 
Bakterienformen  einen  Streptococcus,  den  sie  vorher  schon  seit  3  Jahren 
wiederholt  in  der  frisch  ermolkenen  Milch  eben  dieses  Thieres  beobachtet 
Zu  jener  Zeit  hatten  einige  andere  Kühe  in  demselben  StaUe  an  Mammitis 
gelitten,  besagte  Euh  war  jedoch  immer  gesund  gewesen.  Als  man  nun 
gedachten  Streptococcus  mit  2  Streptokokkenstämmen  verglich,  die  man 
aus  einem  sporadischen  und  einem  epizootischen  Falle  von  Mammitis  ge- 
wonnen, bemerkte  man  keinerlei  Unterschiede,  selbst  hinsichtlich  der  patho- 
genen  Eigenschaften  nicht,  indem  alle  3  Stämme,  zwar  den  Meerschweinchen 
und  Kaninchen  unschädlich,  bei  der  Injektion  in  das  Euter  gesunder  Efihe 
aber  jene  Krankheit  hervorriefen.  Leichmann. 

Glynn  (573)  gelang  es  zu  zeigen,  dass  Bac.  enteritidis  sporogenes 
Klein^  ein  überaus  weit  verbreiteter  Saprophyt  ist,  da  er  ihn  in  Mehl,  Zucker, 
Milch,  verschiedenen  Konserven,  Luft,  Wasser,  Staub  und  in  den  Entlee- 
rungen gesunder  ebenso  wie  an  Diarrhöen  und  anderen  Darmkrankheiten 
leidender  Menschen  nachweisen  konnte,  als  er  nach  Klein's  Vorschrift  ge- 
ringe Mengen  der  genannten  Stoffe  in  sterile  Milch  einbrachte,  diese  bei 
70^  pasteurisirte  und  sodann  bei  Brutwärme  unter  Luftabschluss  hielt 
Klein's  Annahme,  dass  dieser  Bacillus  ein  „spezifischer^  Erreger  epidemie- 
artiger, besonders  nach  dem  Genuss  pasteurisirter  Milch  auftretender  Diar- 
rhöen sei,  wird  durch  jene  Befunde  und  femer  durch  das  Experiment  des 
Verf.'s  und  eines  seiner  Mitarbeiter,  die  grössere  Mengen  frischer  Milch- 
kultnren  ohne  jeden  Schaden  verzehrten,  ernstlich  in  Frage  gestellt  Doch 
wäre  es  nicht  undenkbar,  dass  er  wie  Proteus  und  ein  gewisser  Strepto- 
coccus gelegentlich  aus  unbekannten  Gründen  die  Fähigkeit,  heftige  Darm- 
affektionen  hervorzurufen,  erlange.  G.  Fbaenbel  bemerkt  als  Referent,  es 
möchte  der  genannte  Bacillus,  bei  dem  Verf.  wiederholt  „atypisches  Wachs- 
thum"  und  „schwankende  Virulenz*'  für  Thiere  beobachtete,  gemäss  der 
Ansicht  von  Sghattenfboh  und  GnASSBEBaEB*  von  den  Autoren  wohl  noch 
nicht  völlig  rein,  sondern  in  einem  Gemisch  verschiedener  anaSrobiotischer 
Stäbchenformen  gezüchtet  worden  sein.  (Hyg.  Rundschau.)    Leichmann. 

Lameris  und  van  Harreveit  (689)  berichten  über  einen  Fall  en- 
demischer Diarrhöe,  der  in  einem  Krankenhause  zu  Rotterdam  eintrat,  nach- 
dem die  Patienten  die  gekochte  Milch  einiger  Kühe  genossen  hatten,  von 


*)  Siehe  Referat  No.  849 

«)  Koches  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  221  ff. 
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denen  mehrere  an  katarrhalischer  Mastitis  erkrankt  gewesen,  und  eine 
noch  zur  Zeit  der  Besichtigung  leidend  gefunden  ward.  Bei  der  bakterio- 
logischen Untersnchung  konstatirten  sie  nicht  allein  in  dem  schleimigen, 
granweissen  und  ttbelriechenden  Sekret  des  entzündeten  Euters  der  kranken, 
sondern  auch  in  der  aseptisch  entnommenen  Milch  einer  bereits  vollkommen 
geheilten  Kuh,  sofern  diese  Flüssigkeiten  nicht  gekocht  worden,  in  welchem 
Falle  sie  sich  steril  erwiesen,  zahllose  Keime  eines  sehr  feinen,  6-12-glie« 
drigen,  leicht  i^bbaren  und  in  Pi-äparaten  nach  Gbam  gefärbt  erscheinenden 
Streptococcus,  der  auf  Gelatine- und  Agarplatten,  bei  1, 5  ^^/^  Traubenzucker- 
gehalt der  Nährmittel,  sowohl  an  der  Luft  als  ohne  Luft  in  kleinen,  nicht 
verflüssigenden  Golonien  langsam  wuchs,  auf  der  Gelatinestrichkultur  einen 
zarten,  „hauchartigen^  Belag  erzeugte  und  weder  irgend  welche  Gähr- 
wirkungen  noch  bei  Kaninchen  und  Meerschweinchen  Krankheitserschei- 
nungen hervorrrief.  Verff.  schliessen  aus  ihren  Befunden,  dass  der  beim 
Kochen  absterbende  Streptococcus  durch  Toxine,  die  er  in  der  Milch  schon 
im  Euter  erzeuge,  beim  Menschen,  der  dieselbe  geniesst,  diarrhöeerregend 
und  zwar  noch  mindestens  8  Tage  nach  erfolgter  Heilung  des  Euters  wirken 
dürfte.  (Hyg.  Rundschau.)  Leichmann. 

(659).  In  Stockholm  erkrankten  einer  schwedischen  Zeitschrift  zufolge 
in  9  Familien  20  Personen  an  schweren  Vergiftungserscheinungen:  wie 
durch  ärztliche  Untersuchung  festgestellt  wurde,  infolge  des  Genusses  von 
Milch,  die  aus  einem  Stalle  mit  14  Kühen  herrührte,  unter  denen  eine  an  infek- 
tiöser Euterentzündung  litt.  Die  in  dem  Euter  des  Thieres  nach  dessen  Tode 
in  ungeheurer  Zahl  beobachteten  charakteristischen  Bakterien  fand  man 
auch  in  einem  Graben,  zu  welchem  die  Kühe  Zugang  hatten.  Leichmann, 

Milchsterilisirung 

Tjaden,  Koske  und  Hertel  (744)  unternahmen  gründliche  Unter- 
suchungen über  die  Tauglichkeit  der  neueren  Milcherhitzungsapparate  in 
praktischer  und  hygienischer  Hinsicht,  namentlich  über  ihre  Einwirkung 
auf  die  Tuberkelkeime  und  verbanden  damit  eine  Nachprüfung  der  An- 
gaben über  die  zur  Abtödtung  derselben  erforderlichen  Wärmegrade. 

Zu  Letzterem  bedienten  sie  sich  der  Milch  von  4  Kühen,  No.  1  und  2 
an  Eutertuberkulose  leidend,  3  und  4  künstlich  in  eben  den  Krankheits- 
zustand versetzt,  erwärmten  selbige  entweder  in  dünnen  Reagensröhrchen, 
vorsichtig  rührend,  ohne  die  Glaswände  mit  Milchtröpfchen  zu  bespritzen, 
oder  in  dünnen  Kupferrohrschlangen,  nahmen  sorgföltigen  Bedacht  auf  die 
Erhitzungsdauer,  impften  theils  Meerschweinchen,  theils  fütterten  sie 
Ferkel  damit  und  versäumten  es  nicht*,  jedesmal  Kontrollproben  mit  der 
rohen  Milch  vorzunehmen. 

Bei  der  wohlgenährten  Kuh  No.  1  zeigte  sich  das  Sekret  der  an- 
scheinend allein  erkrankten  vorderen  Euterviertel  gelblich,  etwas  dünn, 
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reich  an  Eiterkörperchen,  die  glänze  ans  dem  Enter  tfiglich  ermolkene  Milch, 
6-7  Liter,  von  gewöhnlicher,  gnter  Milch  änisserlich  nicht  nnterschieden, 
in  allen  einfachen  Ansstrichpräparaten  jedoch  mit  massenhaften  Tuberkel- 
baciUen  inficirt,  wie  sie  denn  anch  bei  allen  mit  ihr  geimpften  oder  ge- 
fatterten  Thieren  eine  bald  mehr  oder  weniger  stark  ausgeprägte  Taber- 
knlose  hervorrief.  3  ccm  Milch  aus  einem  Vorderviertel  im  Reagensglase 
mittels  eines  Wasserbades  von  85  ^  dergestalt  erhitzt,  dass  sie  nach  70  Se- 
kunden 81  ^  nach  80  Sekunden  82^  zeigten,  nach  weiteren  40  Sekunden 
vom  Wasserbade  entfernt  und  eiligst  binnen  60  Sekunden  auf  20^  abge- 
kühlt, erwiesen  sich  ftlr  Meerschweinchen  unschädlich.  5  ccm  Mischmilch 
aus  allen  Strichen  im  Wasserbade  von  85^  auf  eben  diese  Temperatur 
binnen  93  Sekunden  gebracht  und  alsobald  in  60  Sekunden  auf  22®,  be- 
wirkten noch  eine  Infektion,  nicht  weniger  die  in  der  KnpferrOhre  binnen 
etwa  60  Sekunden  bis  85®  aufgewärmte  und  schnell  gekühlte  Mischmilch 
bei  der  VerfQtterung  an  Ferkel,  jedoch  in  minderem  Grade  als  dieselben 
rohen  Milchproben.  Diese  verschiedenen  Erfolge  der  Erhitzung  schreiben 
Verff.  dem  Umstände  zu,  dass  in  der  Milch  mitunter  Schleimtröpfchen  vor- 
kamen, welche  engmaschige  Siebe  beim  heftigen  Aufschütten  passirten  und 
den  reichlich  eingeschlossenen  Tuberkelbacillen  und  Nestern  von  Strepto- 
kokken muthmaasslich  einigen  Schutz  gewährten. 

Kuh  No.  2,  massig  gut  genährt  und  deutlich  erkrankt,  gab  aus  3 
Strichen  eine  dünne,  wässerige,  theils  bläulichweisse,  theils  gelbgraue 
Milch,  in  der  man  mikroskopisch  entweder  gar  keine  oder  nur  vereinzelte 
Tuberkelbacillen  und  regelmässig  zahlreiche  Leukocyten  beobachtete;  das 
ganze  Qemelk  von  l^j^-Vj^  Liter  hatte  kein  ungewöhnliches  Aussehen 
und  war  ftir  Meerschweinchen  infektiös.  7  ccm  im  Wasserbade  von91,7-91,5® 
binnen  78  Sekunden  bis  auf  85®  erhitzt,  sodann  in  60  Sekunden  auf  23® 
gekühlt,  waren  unwirksam.  Bald  ging  die  Milchergiebigkeit  der  Kuh, 
nachdem  eine  partielle  Euterentzündung  hinzugetreten,  noch  mehr  zurück, 
das  ganze  Gemelk  erschien  gelbgrau,  liess  immer  reichlichere  Bacillen  er- 
kennen und  machte  die  geimpften  Meerschweinchen  stark  tuberkulös.  Beim 
Erhitzen  im  Wasserbade  von  99,5®  binnen  92  Sekunden  bis  auf  98®  ge- 
rann die  Milch  und  zeigte  sich  nach  dem  sofortigen  Abkühlen  binnen 
62  Sekunden  auf  30®  noch  infecüonstüchtig.  Bei  den  Fütterungsversuchen 
wurde  das  Gemelk  mit  Milch  der  Kuh  No.  3  verabfolgt  und  genügte  die  Er- 
hitzung im  Glycerinbade  von  105®  binnen  91  Sekunden  bis  zum  Auf  wallen 
bei  98  ®  nicht,  ihr  das  Infektionsvermögen  zu  rauben,  obwohl  man  sie  sehr 
peinlich,  in  vielen  kleinen  Portionen  auf  Reagensgläser  vertheilt,  der  ge- 
nannten Behandlung  unterworfen  hatte. 

Die  wenig  bacillenreiche  Milch  der  in  ihrem  Gesammtbefinden  nur 
massig  beeinträchtigten  Kuh  No.  3  verlor  beim  Erhitzen  bis  auf  85® 
binnen  121  Sekunden  ihre  Impfpathogenität.    Die  zur  Fütterung  dienende 


Müchaänregfthnmgen  etc.  333 

Milch  wurde  wie  bei  Kuh  No.  2  erhitzt,  wobei  man  die  gewünschte  and  er- 
reichte Mazimaltemperator  60  Sekunden  zu  erhalten  trachtete  und  es  nicht 
vermeiden  konnte,  sie  um  I-IV«^  zu  überschreiten.  Trotzdem  erwies  sich 
die  binnen  92  Sekunden  bis  auf  85®  (und  bis  86,3)  erwärmte  Milch  in  ge- 
ringem Orade  pathogen  und  erst  die  auf  90^  und  etwas  darüber  erhitzte 
unschftdlich. 

Kuh  No.  4,  welcher  man  hochgradige  Euter-  und  allgemeine  Tuber- 
kulose beigebracht  hatte,  gab  eine  verhältnissmässig  wenig  virulente  Milch, 
deren  Genuss,  freilich  in  Verdünnung  mit  gesunder  Milch,  nicht  bei  allen 
Ferkeln  Erkrankung  herbeiführte,  und  die  einmal  beim  Erhitzen  binnen 
188  Sekunden  bis  auf  75  <^  ihre  Imp^athogenität  völlig,  ein  anderes  Mal 
jedoch  beim  Erhitzen  bis  auf  85®  in  120  Sekunden  nicht  ganz  verlor. 

Indem  nun  bei  diesen  Versuchen  mit  tuberkulöser  Milch  von  sehr  ver- 
schiedener Beschaifenheit  und  mit  mannigfaltiger  Variirung  des  Verfahrens 
gearbeitet  worden,  sehen  Verff.  sich  in  der  Lage,  die  so  vielfach  differiren- 
den  Angaben  anderer  Experimentatoren  einer  eingehenden  Kritik  zu  unter- 
ziehen und  dieselben  einigermaassen  erklärlich  zu  finden. 

Aus  ihren  Mittheilungen  sei  noch  hervorgehoben,  dass  die  Virulenz 
tuberkulöser  Milch  weder  bei  der  freiwilligen  Säuerung  oder  künstlichen 
Pepsinverdauung  im  mindesten  abgeschwächt,  noch  beim  Erhitzen  binnen 
73  Sekunden  bis  auf  65®  und  Behandlung  mit  Pepsin-Trypsin  bei  Körper- 
wärme vernichtet  ward.  Die  saure  Milch  konnte  aber  durch  Erhitzen 
leichter  als  die  frische  unschädlich  gemacht  werden. 

Die  ZeitverhältniBse  der  Erwärmung  und  Abkühlung  der  Milch  hatte 
man  anscheinend  nach  Maassgabe  der  Befunde  bemessen,  welche  man  zuvor 
bei  der  Prüfting  des  Bergedorfer  Hochdruckerhitzers,  Ahlbobn*s  Begene- 
rativerhitzer,  „Mors"  von  Lbfbldt  und  Lbntsch  und  Kleehakn's  Hoch- 
druckregenerativerhitzer im  praktischen  Betriebe  gewonnen;  denn  es  heisst 
p.  313,  „dass  die  zur  Erhitzung  verwendete  Zeitdauer  sich  in  allen  (beider- 
lei, Bef.)  Versuchen,  wenn  von  den  Dauererhitzungen  abgesehen  wird, 
ziemlich  gleich  kam*'.  Bef.  scheint  die  Zeit,  welche  im  praktischen  Be- 
triebe erfordert  wurde,  um  die  Milch  bis  auf  die  Maximaltemperatur  zu 
bringen,  kürzer  als  bei  den  Versuchen  im  Laboratorium  gewesen  zu  sein. 

Um  diese  Zeit  und  die  des  Austritts  der  Milch  für  die  einzelnen  Appa- 
rate zu  ermitteln,  brachte  man  an  dei^jenigen  Stellen,  wo  sie  ihre  höchste 
Wärme  erreichte,  besondere  Abflusshähne  zur  Probenahme  an  und  bediente 
sich  des  Verfahrens  von  Pbtri  und  Maabsbn  \  Nachdem  man  verschiedene 
Indikatoren  durchprobirt,  gelangte  man  zu  dem  Schlüsse,  dass  Mangan- 
superoxdhydrat  sich  recht  gut  eigne®,  dass  die  Versuche  mit  Wasser  statt 

1)  KocH*B  Jahresber.  Bd.  9, 1898,  p.  10,  No.  64. 

*)  Ebenso  Weizensteinbrandsporen ,  weniger  BaCO,  wegen  seiner  spec. 
Schwere. 
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Milch  annähernd  dieselben  Resultate  liefern,  nnd  dass  somit  die  Fabrikanten 
durch  diese  zuverlässige  und  einfache  Prüfnngsmethode  in  den  Stand  ge- 
setzt seien,  jedem  Apparate  eine  Tabelle  beizuf&gen,  in  welcher  für  jed- 
wede Leistung  der  die  Milch  in  den  Erhitzer  fürdemden  Pampe  die  Zeit  zn 
verzeichnen  wäre,  welche  die  einzelnen  Milchtheilchen  mindestens  darin 
vei*weilen. 

Femer  konstatiite  man  gegenüber  den  obigen  schwankenden  Er- 
folgen, dass  die  Erhitzung  auf  85^  im  grossen  und  kontinnirlichen  Betriebe 
überall  genügte,  um  tuberkulöse  Milch  ihrer  Pathogenität  für  Meerschwein- 
chen zu  entkleiden.  Die  Erklärung  hierfür  glauben  Verff.  ebensowohl  in 
dem  Umstände  zu  erblicken,  dass  die  im  Grossbetrieb  von  ihnen  verwendete 
gewöhnliche  tuberkelbacillenhaltige  Milch  der  Molkereien  oder  Mischung 
gesunder  Milch  mit  dem  Eutersekret  der  Kühe  No.  3  und  4  einen  sehr  ver- 
dünnten Infektionsstoff  repräsentirte,  als  in  der  sehr  heftigen,  durch  Rühr- 
werke der  Apparate  verursachten  Bewegung  der  Flüssigkeit,  wodurch  die 
Bacillen  von  etwaigen  schützenden  Umhüllungen  befreit  und  einzeln  mit 
den  Heizflächen  in  Berührung  gebracht  würden. 

Wäre  es  somit  auch  nicht  angängig,  auf  Grund  der  Laboratoriums- 
versnche  allein  eine  Norm  für  das  Verfahren  im  Grossbetriebe  aufzustellen, 
so  sei  dennoch  die  Erhitzung  bis  auf  90^  zu  empfehlen,  einmal  in  Rücksicht 
auf  die  minder  vollkommene  Ausübung  der  Eontrolle  der  Temperatur  in 
der  Praxis,  andererseits  weil  nach  obigen  Befunden  die  höhere  Wärme, 
wenn  sie  gleich  die  sichere  Abtödtung  nicht  gewährleiste,  doch  eine  merk- 
liche Abschwächung  der  Bacillen  bedinge  und  wenigstens  hinreiche,  die  in 
der  Verarbeitung  der  Mischmüch  einer  grösseren  Zahl  von  Kühen  liegende 
Gefahr  auf  ein  sehr  geringes  Maass  zurückzuführen. 

Verff.  bemühen  sich  alsdann,  die  wirthschaftlichen  Bedenken  zu  zer- 
streuen, welche  man  gegen  eine  Erhitzung  der  Milch  über  85^  geltend  ge- 
macht hat.  Mehrkosten  kämen  dabei  nicht  in  Betracht^  da  die  stärkere  Er- 
hitzung in  den  neuen  Apparaten  mit  gezwungener  Flüssigkeitsführung  bei 
weit  voUkommnerer  Ausnützung  der  zugeführten  Wärme  und  Erspamiss 
an  Kühlwasser  sich  vielmehr  billiger  stelle  wie  das  Arbeiten  mit  den  älteren 
Pasteurisirvorrichtungen  bei  minder  hohen  Temperaturen.  Von  einem  den 
Verkauf  der  Milch  beeinträchtigenden  Kochgeschmack  könne  nach  ihren 
Erfahrungen  ebensowenig  als  von  einer  Minderwerthigkeit  der  aus  hoch 
erhitzter  Milch  bereiteten  Butter  die  Rede  sein  ^  Aus  dem  Umstände,  dass 
bei  der  Verarbeitung  nicht  ganz  frischer,  etwas  säuerlicher  Milch  Betriebs- 
störungen durch  etwa  eintretende  Gerinnung  eher  als  sonst  zu  befürchten, 
leiten  sie  gerade  einen  Vortheil  insofern  her,  als  die  Molkereileitnngen  dem- 
gemäss  zu  einer  schärferen  Kontrolle  der  angelieferten  Milch  würden  ver- 


>)  Vgl.  Referat  No.  596. 
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anlasst  werden^.  Was  schliesslich  die  Branchharkeit  erhitzter  Milch  zur 
Käserei  anhetrifft,  verweisen  sie  auf  die  neueren  Erfahrangen  von  Elbin, 
EiBSTBN  und  Anderen^  nnd  hetonen,  dass  die  Hartkäse  nach  wie  vor  ohne 
hygienische  Bedenken  ans  roher  Milch  fabrizirt  werden  könnten^. 

Die  Frage,  ob  zum  Behuf  eines  sicheren  hygienischen  Erfolges  statt 
der  bisher  erörterten,  gewissermaassen  momentanen,  eine  längere  Erhitz- 
ung anzustreben  sei ,  etwa  durch  Aneinanderschalten  mehrerer  Apparate 
nach  dem  schon  von  Elebhaitn  &  Co.  befolgten  Principe,  verneinen  Verf. 
ans  wirthschaftlichen  Gründen,  wie  sie  auch  die  Verwandlung  des  konti- 
nuirlichen  Betriebes  in  einen  dergestalt  intermittirenden,  dass  die  aus  dem 
Pasteurisirapparat  kommende,  auf  65  ^  erwärmte  Milch  in  Sammelbassins 
längere  Zeit  bei  dieser  Wärme  erhalten  würde,  trotz  mancher  Vorzüge 
nicht  allgemein  durchführbar  erachten^.  Die  wirksamste  Unterstützung 
des  Effekts  der  Milcherhitzung  versprechen  sie  sich  von  dem  Bestreben,  eine 
mit  Tuberkelbacillen  möglichst  wenig  inficirte  Milch  zu  gewinnen,  nämlich 
von  der  Ausmerzung  nicht  sowohl  der  auf  Tuberkulin  reagirenden,  als 
vielmehr  der  an  Euter-  nnd  allgemeiner  Tuberkulose  leidenden  Thiere^, 
sodann  von  einer  zweckmässigen  Stallhygiene  und  Milchbehandlung. 

Hinsichtlich  des  Letzteren  weisen  sie  auf  Grund  ihrer  Erfahrungen 
bei  Besichtigung  und  Kontrolle  mehrerer  mit  den  genannten  Erhitzern 
arbeitender  Molkereien  darauf  hin,  dass  bei  der  Leitung  der  Betriebe  im 
Einzelnen  noch  Manches  zu  wünschen  bleibe.  Sie  fanden  nämlich  die  im 
unkontrollirten  Betriebe  aus  angeblich  erhitzter  Milch  bereitete  Butter 
und  eine  Eismilchprobe  mit  Tuberkelbacillen  behaftet,  es  sei,  dass  man  bei 
der  Erhitzung  nicht  sorgföltig  genug  verfahren  oder  ein  Gemisch  von  er- 
.  hitzter  und  roher,  beim  Verkauf  zurückgebliebener  Milch  verarbeitet  hatte ; 
während  die  an  den  Besichtigungstagen  erhitzte  Milch,  welche  sich  im 
rohen  Zustande  in  drei  Fällen  virulent  erwies  und  nach  erfolgter  Gentri- 
fngirung  und  Eühlung  der  Schlamm,  der  Rahm  wie  die  Magermilch  und 

*)  Bei  dieser  Gelegenheit  erörtern  Verff.  die  zur  Unterscheidung  gekochter 
und  roher  Milch  vorgeschlagenen  Methoden  und  bezeichnen  Rubnbb's  Verfahren 
als  unzulänglich.  Die  Probe  mit  Paraphenylen-diamin-chlorhydrat  und  H^G,. 
bei  welcher  sie  8  Tropfen  der  0,2proc.  HgO^-Lösung  auf  10  ccm  Milch  zuzufügen 
empfehlen,  gab  ungleiche  Reaktionen  mit  der  Milch  verschiedener  Säugethiere, 
frisch-  und  altmilchender  Kühe,  sowie  bei  verschieden  langer  Erhitzung  auf 
verschiedene  Wärmegrade.  Aehnliche  Erfahrungen  machten  sie  mit  der  Gua- 
jakprobe,  wobei  sie  denselben  Zusatz  an  H^O^  und,  wie  es  scheint,  nur  Harz- 
tinkturen verwendeten,  die  sich  zum  Theil  als  unbrauchbar  erwiesen.  Beide 
letztere  Methoden  zeigten  eine  Erhitzung  der  Milch  auf  90®  sicherer  an  als  eine 
solche  auf  85«.   (Vgl.  die  Referate  p.  354  ff.) 

«)  Siehe  Referate  p.  298  ff. 

»)  KocH*s  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  289,  No.  442. 

*)  Siehe  Referat  No.  605. 

^)  Siehe  Referat  No.  692. 
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die  ans  der  erhitzten  Milch  gewonnene  Butter  frei  von  solchen  beftinden 
ward.  Nicht  weniger  machen  Verff.  bei  ihrer  anirftthrlichen,  dnrch  gate 
Zeichnungen  veranschaulichten  Beschreibung  der  erwähnten  4  Erhitzungs- 
apparate  auf  einzelne  in  der  Konstruktion  derselben  noch  bestehende  Mängel 
aufmerksam. 

An  Einzelheiten,  welche  sie  im  Laufe  ihrer  Versuche  zu  bemerken 
Gelegenheit  hatten,  sei  hervorgehoben,  dass  sie  in  roher  Milch  das  Vor- 
kommen pathogener  Streptokokken^,  kurzer,  plumper,  unbeweglicher,  Peri- 
tonitis verursachender  Stäbchen  und  der  Schweineseuchebakterien  beob- 
achteten. Bei  der  zum  Nachweis  der  Tuberkelbacülen  geübten  Gentri- 
fngirungsmethode  konstatirten  sie  dieselben  bei  der  Milch  in  allen  Theilen 
der  centrifugirten  Flüssigkeit,  bei  der  Butter  jedoch  immer  nur  in  dem 
Bodensatze.  Eine  Butter,  welche  im  frischen  Zustande  bei  den  Versuchs- 
thieren  Impftuberkulose  erzeugte,  erwies  sich  nach  dreimonatlicher  Auf- 
bewahrung, da  sie  noch  ziemlich  gut  erhalten  war,  als  unschädlich.  Säure- 
feste Pseudotuberkelbacillen  begegneten  den  Verff.'n  nicht  in  der  Butter. 

Endlich  haben  sie  mit  Eücksicht  auf  die  Angaben  von  Bbok^  einige 
Ermittelungen  über  das  im  Hanshalt  geübte  Aufkochen  der  Milch  ange- 
stellt und  sich  vergewissert,  dass  die  Milch  dabei  mindestens  15  Minuten 
einer  Wärme  von  mehr  als  80  ^  10  Minuten  einer  solchen  von  mehr  als 
90^  ausgesetzt  wird.  Sie  betonen,  es  stehe  die  Beobachtung  Bbok's,  dass 
die  Tuberkelbacillen  durch  30  Minuten  lange  Erhitzung  in  der  Milch  auf 
80^  nicht  sicher  getödtet  wurden,  in  der  Literatur  völlig  vereinzelt  da. 

Dieser  umfangreichen  Arbeit  sind  mehrere  Tafeln,  Tabellen,  Ver- 
suchsprotokolle und  ein  Literaturverzeichniss  beigegeben.       L/eicfimann. 

Weigmann  (767)  prüfte  dieLeistungsföhigkeit  einiger  Milcherhitz- 
ungsapparate und  suchte  zuvörderst  die  Durchflussgeschwindigkeit  nach 
Pbtbi  und  Maassbn'  mit  Wasser  und  einem  als  Indikator  zugesetzten 
concentrirten  Farbstoff  oder  unlöslichen  spedflsch  leichten  Pulver  zu  er- 
mitteln. Es  zeigte  sich,  dass  bei  dem  „Bahmpasteur  Herkules  No.  16  der 
Firma  J.  Jacobsbn  in  Flensburg*'  die  ersten  kleinen  Portionen  des  Indi- 
kators nach  27  Sekunden  zum  Vorschein  kamen,  bei  Triumph  P.  der  Firma 
A.  Bjsrrikg  in  Flensburg''  nach  12-15  Sekunden,  dem  sogenannten  „Hoch- 
druckpasteurisirapparat  von  Kleemann  &Co.  in  Berlin,  Modell  1897", 
dem  Apparat  von  Diebks  und  Möllmann  in  Osnabrück  nach  einer  Minute, 
bei  „Mors''  von  Lbfeldt  und  Lbntsch  und  dem  „Hochdruckpasteurisir- 
apparat  Modell  1899  des  Bergedorfer  Eisenwerks"  anscheinend  nach  2^/^ 
und  2  Minuten,  dagegen  die  Hauptmengen,  etwa  '/^  der  den  Indikator  mit- 
ftthrenden  Flüssigkeit,  der  Reihe  nach,  vom  Herkules  abgesehen,  etwa  5, 

')  £ocH*8  Jahreaber.  Bd.  11,  1900,  p.  237,  No.  406,  424,  449. 
*)  Eooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  237,  No.  406. 
')  Siehe  Referat  p.  833  unten. 
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6V2,  7,  6, 18^/2  Minuten  and  die  Reste  noch  erheblich  länger  verweilten. 
Hieraus  ist  nun  freilich  nicht  ersichtlich,  wie  lange  die  einzelnen  Milch- 
theilchen  der  Erhitzung  auf  die  höchste  in  den  Apparaten  erreichte  Wärme 
mindestens  ausgesetzt  sind;  Verf.  glaubt  jedoch,  dass  dieses  selbst  bei  den 
einfachsten  Konstruktionen  nicht  bloss  momentan,  sondern  mehrere  Sekun- 
den hindurch  der  Fall  sein  dürfte. 

Beim  regelrechten  Arbeiten  gemäss  dem  praktischen  Betriebe  machte 
er  die  Beobachtung,  dass  die  ersten  aus  den  Erhitzern  hervorgehenden 
Müchmengen  oft  sehr  reich  an  Keimen  waren  und  zwar  sporenbildenden, 
vorwiegend  Wurzelbacillen,  die  in  der  rohen  Milch  selbst  nicht,  wohl 
aber  in  dem  Leitungswasser,  welches  zur  Reinigung  diente,  vorkamen.  In- 
dessen war  die  Abtödtung  der  in  der  Rohmilch  enthaltenen  Keime,  worüber 
ausführliche  Details  mitgetheilt  werden,  überall  eine  sehr  befriedigende, 
mit  Ausnahme  der  zuletzt  eingeleiteten  Milchmenge  bei  dem  Bergedorfer 
Erhitzer.  Der  der  Milch  reichlich  zugesetzte  Bac.  prodigiosus  ward  in  allen 
Apparaten  bei  der  Erhitzung  auf  85-90^  völlig  vernichtet 

So  gelangt  Verf.  zu  dem  Schlüsse,  „es  werde  die  Abtödtung  aUer 
vegetativen  Keime  in  der  Milch  mit  unseren  kontinuirlich  arbeitenden 
Apparaten  kaum  weniger  vollkommen  erreicht  als  mit  periodisch  arbeiten- 
den Apparaten  mit  bestimmter  Erhitzungsdauer",  indem  er  hinsichtlich 
des  Tuberkelbacillus  den  Befund  von  Bang,  dass  eine  momentane  Erhitz- 
ung der  Milch  auf  85^  zur  sichern  Abtödtung  desselben  genüge,  als  den 
allein  maassgebenden  zu  Grunde  legt.  Indessen  sei  für  gründlichere  Säube- 
rung der  Apparate  selbst  von  Keimen  und  hinlängliche  Erwärmung  auch 
der  letzten  zuströmenden  Milch  Sorge  zu  tragen. 

Obwohl  eine  sehr  beträchtliche  Infektion  beim  Ueberleiten  der  ersten 
erhitzten  Milchmengen  über  die  Kühler  stattfand,  erwies  sich  doch  die 
Haltbarkeit  bei  Anwendung  der  verschiedenen  genannten  Systeme  als 
eine  gleichmässig  befriedigende,  da  die  im  Rahmraume  der  Meierei  aufge- 
stellte erhitzte  Milch  durchschnittlich  erst  nach  33  Stunden  so  weit  in  der 
Säuerung  fortgeschritten  war,  dass  sie  bei  der  Kochprobe  gerann,  welches 
bei  der  gleichen  rohen  Milch  unter  denselben  umständen  schon  nach 
15  Stunden  eintrat.  Bei  Aufbewahrung  in  dem  etwas  wärmeren  Labora- 
torium war  das  Verhältniss  29  zu  14  Stunden  und  zu  46  Stunden  bei  den 
unmittelbar  aus  den  Erhitzern  entnommenen,  nicht  über  den  Kühler  ge- 
führten Proben,  in  einem  25  ^  G.  warmen  Räume  20 : 8 :  28  Stunden.  Hieran 
schliessen  sich  einige  Versuche  darüber,  wie  bald  die  in  verschiedenem 
Grade  gekühlte  Milch  sich  unter  verschiedenen  umständen  wieder  er- 
wärme. 

Eine  im  „Triumph"  bei  85^  pasteurisirte  Milch  zeigte  einen  sehr  ge- 
ringen, doch  etwas  deutlicheren  Kochgeschmack  als  eine  andere  10  Minuten 
bei  70^  gehaltene  Portion,  rahmte  anscheinend  viel  langsamer  auf,  Hess 
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aber,  da  sie  einen  dichteren  Balim  gab,  nach  der  fibliehen  Panse  annfihemd 
den  gleichen  Ansrahmnngsgrad  erkennen. 

Eine  Mikb,  die  man  auf  102®  erhitzte  nnd  fiber  den  Küliler  flUirte, 
erlitt  einen  Gewichtsverlust  von  3,3^/^.  Leichmann. 

Zander  (776)  empfiehlt  den  Gebranch  des  Thermophors  znr  Sterili- 
sation resp.  sterilen  Aufbewahrung  der  fiUndermilch.  Der  Thermophor 
tOdtet  den  weitaus  grössten  Theil  der  in  der  Marktmilch  vorkommenden 
Mikroorganismen  ab  und  steht  darin  dem  viertelstfindigen  Kochen  der 
Milch  im  Soxhletapparate  gleich.  Auch  werden  innerhalb  gewisser  Grenzen 
die  nach  dem  Kochen  in  der  Milch  übrig  gebliebenen  peptonisirenden  Bak- 
terien vernichtet  und  zwar  besteht  diese  keimtOdtende  Wirkung  etwa 
8  Stunden  lang.  Nur  bei  Verwendung  grosser  Massen  von  bestimmten 
Beinkulturen  erlahmt  sie  schon  nach  5-6  Stunden.  Verf.  empfiehlt ,  die 
Milch  in  Flaschen  vorerst  im  Sozhletapparat  eine  Viertelstunde  lang  zu 
kochen,  dann  immer  eine  Flasche  im  Thermophor  zu  halten,  die  andern  da- 
gegen möglichst  schnell  abzukfihlen  und  nach  Verbrauch  der  ersten  Ther- 
mophorflasche eine  neue  einzusetzen.  Meinecke. 

WieHagemann  (577)undYerney  (756)  mittheilen,  kommen  unter 
dem  Namen  „Milchthermophor''  Apparate  in  den  Handel,  die  nicht  alle 
gleichmässig  wirken,  und  deren  Leistungsfähigkeit  sich  auch  mitunter  bei 
fortgesetztem  Gebrauch  zu  vermindern  scheint.  Da  die  in  diesen  Apparaten 
untergebrachte  Milch  nach  den  Befanden  der  Verff.  im  günstigsten  Falle 
wenige  Standen  aaf  einer  Temperatur  von  ca.  57-52®  erhalten  wird^  oft 
aber  auch  nar  52®  für  ganz  kurze  Zeit  erreicht,  sodann  unter  50®  und  von 
Stunde  zu  Stunde  immer  tiefer  sinkt,  kann  man  wohl  schon  von  vornherein 
annehmen,  dass  der  erstrebte  Zweck  nicht  erreicht  wird,  n&mlich  eine  trink- 
warme, chemisch  kaum  veränderte,  möglichst  keimarme  und  von  pathogenen 
Bakterien  freie  Milch  im  Hause,  namentlich  zur  Säaglingsernährung,  vor- 
räthig  zu  halten.  Ja,  es  erscheint  kaum  der  Mühe  werth,  umständliche  Ver- 
suche darüber  anzustellen,  wiefern  die  einzelnen,  in  die  Milch  eingebrachten 
pathogenen  Bakterien  durch  die  erwähnte  Behandlang  der  Milch  beeinflusst 
werden.  Dass  Bac.  pyocyaneus,  Diphtherie-  und  Tuberkelbacillen  in  dem 
Apparat  keineswegs  sicher  zu  Grunde  gehen,  hat  Vsbney  nachgewiesen. 

Wenn  man  den  oben  genannten  Zweck  erreichen  will,  sollte  man 
bedenken,  dass 

1.  Rabiko WITSCH^)  und  Webbb^)  in  Milch  thermophile  Bakterien 
gefanden  haben,  deren  Wachstumsoptimum  zwischen  50  und  70®  C.  ge- 
legen ist; 

2.  nach  FLt)OGB  mehrere  peptonisirende  Bacillen  der  Milch  noch  bei 
54®  C.  gedeihen; 

^)  EocH*8  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  81,  No.  205. 
<)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  250,  No.  489. 
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3.  nach  Lsiohmann^)  in  Milch  regelmäsng  Bakterien  vorkommen, 
welche  bei  50^,  ja  noch  bei  52®  üppig  wachsen  nnd  die  spontane  Säaerong 
der  Milch  befördern. 

Bei  den  von  den  yerff.'n  ausgeführten  Untersnchongen  ist  zn  bedenken, 
dass  Keimzählangen  anf  Gelatineplatten  in  diesem  Falle  sehr  unzuverlässige 
Resultate  geben  dürften,  weil  die  exquisiten  und  viele  gemässigte  Thermo- 
philen  bei  Zimmertemperatur  nicht  oder  nur  äusserst  langsam  gedeihen. 
So  hat  denn  auch  Vbbksy  mit  Agarplatten,  von  denen  er  übrigens  nicht 
angiebt,  bei  welcher  Temperatur  sie  gehalten  wurden,  immer  sehr  viel 
mehr  Keime  als  mit  Gelatineplatten  in  seiner  Thermophormilch  konstatirt. 
Beide  Beobachter  stimmen  darin  überein,  dass  rohe  Milch  im  Thermophor 
während  der  ersten  4  Stunden  ein  Sinken,  sodann  wieder  ein  Ansteigen 
ihrer  Keimzahl  erkennen  lässt. 

Yebnbt  steUte  auch  fest,  dass  die  nach  Soxhlbt  gekochte  Milch  bei 
6-7stünd]ger  Aufbewahrung  im  Thermophor  eine  beti'ächtliche  Keimver- 
mehrung zeigt  Leichmann. 

du  Boi  (706)  hat  es  in  der  Praxis  erprobt,  dass  das  5  Minuten  lange 
Erhitzen  der  Milch  und  des  Bahmes  auf  65-68^  den  Molkereibetrieb  vor 
den  meisten  Butterfehlem  schützt;  nicht  immer  jedoch  soll  es  vor  dem  bei 
Verwendung  von  Waldstreu  im  Stalle  auftretenden  Fehler  der  thranig- 
fischigen  Butter  schützen,  noch  vor  dem  üebel  des  Wruckengeschmacks, 
den  die  Butter  nicht  allein  bei  Verfütterung  von  Wrucken  an  das  Milch- 
vieh, sondern  auch  in  dem  Falle  annehmen  kann,  wenn  Wrucken  im  Stalle 
geschnitten  werden.  Beiden  letzteren  Fehlem  konnte  Verf.  durch  Erhitzen 
der  zu  verbuttemden  Flüssigkeiten  auf  90®  vorbeugen.  Erfolgte  danach 
schleunige  Abkühlung  auf  etwa  6®,  so  gewann  die  Butter  keinen  Koch- 
geschmack. (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann. 

(685).  Der  dänische  Pasteurisirapparat  wurde  an  der  landw.  Versuchs- 
station zu  New-Tork  geprüft.  Es  zeigte  die  auf  70^  C.  erhitzte  Milch  bei 
14  Tage  lang  fortgesetzten  Versuchen  im  Mittel  einen  Gehalt  von  15288, 
im  Maximum  von  62  790,  im  Minimum  von  120  Keimen  in  1  ccm.  Bei  80^ 
an  25  Tagen  im  Mittel  117,  im  Maximum  295,  im  Minimum  20.  Bei  85^ 
nicht  erheblich  weniger.  Die  aus  der  pasteurisirten  Milch  gewonnene  Butter 
hatte  in  keinem  Falle  Kochgeschmack.  Leichmann, 

(688).  Ein  Pasteurisirapparat  nach  dem  Modell  des  dänischen  Ver- 
suchslaboratoriums von  RuDBLiüs-BoKLUND  lu  Luud  ist  zu  Hörby  in 
Schweden  aufgestellt,  welcher  7000  kg  Milch  in  einer  Stunde  auf  90®  zu 
erhitzen  gestattet.  Leichmann. 

Solet  (709)  sah  Milch  und  die  aus  derselben  gewonnene  Centrifugen- 
magermilch  in  sterilen  Gefässen  bei  25®  zu  gleicher  Zeit  freiwillig  ge- 


^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  173,  No.  355. 

22« 


340  Milchsäureg&hnuigen  etc. 

rinnen^.    Den  Gentriftigeiiralim  fand  er  nicht  viel  keimreicher,  als  die 
zagehörige  Magermücli*.  Siehe  nachstehendes  Referat  (Beyaeg6n.dnlait.) 

Leichmarm. 

Rolet  (708)  nntersnchte  5  Prohen  frisch  separirter  Hflch  nnd  ^d 
in  je  1  ccm 

Bahm  67100      94200    51500    71200     77800 

]Cagermüch31500     120900    50700    68900    53700 

Keime.  (Berl.  Molkereiztg.)  laichmann. 

Martiny  (653)  gieht  eine  Ahhildmig  nnd  Beschreihong  des  selhst- 
hebenden  Bahmerhitzers  von  A.  Sohöhxmakn  &  Oie  nnd  aosltthrlichen 
Bericht  über  die  von  ihm  mit  Vibth  nnd  Bbgkbb  zu  Hameln  vorgenommene 
technische  PrfiAmg  desselben.  Leichmann. 

Harcas  (650)  prüfte  die  Pastenrisirapparate  von  Elbbmank,  Fjord 
nnd  DB  ScHXPPXBS  hinsichtlich  der  Art  nnd  Weise  nnd  des  Chrades  der  von 
ihnen  bewirkten  Erhitzung  der  Milch  nnd  hinsichtlich  der  dabei  erfolgenden 
Yermindemng  der  Keimzahl.  Leichmann. 

Hitteher  (605)  berichtet  über  den  Betrieb  der  Molkerei  zu  Kleinhof- 
Tapian  nnd  über  die  Arbeiten  im  Laboratorium  der  Versuchsstation  nnter 
Anderem  Folgendes. 

Bahm  und  Magermilch  wurden  mit  den  BüAs'schen  Triumphapparaten 
auf  bezw.  75  und  90^  C.  erhitzt.  Um  die  hohe  Temperatur  längere  Zeit 
auf  die  Magermilch  einwirken  zu  lassen  nnd  mit  Sicherheit  eine  AbtOdtung 
der  krankheitserregenden  Bakterien,  insbesondere  der  Tuberkelbacillen, 
herbeizuführen,  leitete  man  wie  in  den  früheren  Jahren  die  Magermilch 
nach  dem  Verlassen  desPasteurisirapparates  in  ein  Sammelbassin*  und  erst 
von  hier  aus  über  den  Kühler,  mittelst  dessen  sie  auf  10-14®  abgekühlt 
wurde.  Diese  Anordnung,  welche  bereits  in  einigen  Oenossenschafts- 
molkereien  nachgeahmt  worden  ist,  hat  sich  sehr  gut  bewährt;  die  Tuber- 
kulose unter  den  Schweinen  ist  seit  dieser  Einrichtung  vollkommen  ver- 
schwunden. Der  pasteurisirte  Bahm  wurde  mit  Flusswasser  im  Winter  auf 
3,  im  Sommer  auf  1 1  ®  gekühlt.  Die  Säuerung  leitete  man  durch  Zusatz  von 
2-5 ®/o  Sauer  ein,  welches  aus  pasteurisirter  Magermilch  unter  Verwendung 
der  im  Laboratorium  hergestellten  flüssigen  Beinkulturen  von  Milchsänre- 
bakterien  bereitet  wurde.  Zuvor  wärmte  man  den  Bahm  auf  15-18®  und 
belieas  ihn  femer  dabei  etwa  20  Stunden;  nur  im  Sommer  war  es  nothwendig^ 
die  Säuerung  schon  nach  etwa  10  Stunden  dadurch  zu  verlangsamen,  dass 
man  in  jede  Bahmtonne  einige  mit  Eis  gefEUlte  Büchsen  hineinhängte.  — 

Durch  Laboratoriumsversuche  sollte  eimittelt  werden,  ob  es  ausser 
CaCl^  vielleicht  noch  andere  Salze  giebt»  welche  die  durch  Kochen  zerstörte 

»)  Vgl  KocH^ß  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  163,  No.  376. 

")  Vgl.  KoCH*B  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  150,  No.  333;  dieser  Ber.  No.  718. 

•)  KooH*8  Jahresber.  Bd«  10,  1899,  p.  228,  No.  392. 
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Labungafthigkeit  der  Milch  wiederherzngtellen  im  Stande  sind.  Bisher 
wurden  mit  NaCl,  Ca-Citrat,  Mg-Citrat  nnd  Monocalciamphosphat  positive 
Besnltate  erhalten. 

Am  7.  Jannar  1901  begann  ein  Ffitterangsversach,  durch  den  fest- 
gestellt werden  soll,  ob  Eftlber  bei  pastenrisirter  bezw.  gekochter  ebenso 
gat  wie  bei  roher  Müchkost  gedeihen,  und  ob  die  erhitzte  Milch  durch 
Zusatz  gewisser  Salze  in  einen  solchen  Zustand  übergeführt  werden  kann, 
dass  sie  die  gleiche  Nährwirkung  aufweist  wie  rohe  Milch.     Leichmann, 

Nach  Hensevars  (593)  Bericht  sprach  unter  Anderen  G^oblst  ttber 
Milchsterilisirung,  ohne  jedoch  etwas  Neues  zu  bringen.  Im  Anschluss 
hieran  und  an  einen  Vortrag  von  Hüwabt  kam  der  allgemeine  Wunsch  zum 
Ausdruck,  es  möchte  das  Pasteurisiren  allen  Molkereien  zur  Pflicht  gemacht, 
erhitzte  Milch  jeglicher  Art  nicht  anders  als  unter  genauer  Bezeichnung 
in  den  Handel  gebracht  und  auf  allen  Flaschen  das  Datum  der  Sterilisation 
vermerkt  werden.  M*"**  Smetbbs  theilte  mit,  öfters  wahrgenommen  zu 
haben,  dass  pasteurisirte  Milch,  die  nicht  gektthlt  worden  war,  unter  dem 
Einfluss  von  Fäulnissbakterien  ohne  Säuerung  gerann.  Leichmann. 

Hlppins  (603)  hält  gekochte  Milch  für  schwer  verdaulich  und  an 
Nährwerth  ärmer  als  nicht  gekochte  und  empfiehlt  daher  zur  Pasteuri- 
sation  der  Milch  zurückzukehren.  Am  besten  ist  die  Pasteurisation  im 
Hause,  für  welche  er  einen  Apparat  konstruirt  hat  und  hier  beschreibt 
Derselbe  besteht  im  wesentlichen  in  einem  kleinen  Weissblechkessel  für 
5  SoxHiiBTflaschen  k  250  g,  welcher  von  einem  weiteren  Blechcylinder 
umgeben  ist,  sodass  ein  Luftmantel  entsteht.  Beide  sind  oben  fest  ver- 
bunden, unten  ist  der  Cylinder  etwas  länger,  so  dass  der  Kessel  in  der  Luft 
schwebt  Im  Innern  des  Kessels  geht  ein  Thermometer  bis  fast  an  den 
Boden.  Ein  Deckel  passt  auf  den  Kessel.  Die  milchgefttllten  Flaschen 
werden  mit  Watte  verschlossen.  Das  Ganze  wird  auf  beliebiger  Heizung  auf 
70^  erwärmt  nnd  dann  auf  ein  Stativ  mit  kreisförmiger  Platte  (kleine  cen- 
trale Oeffiiung)  gesetzt  und  mittels  einer  kleinen  Petroleumflamme  warm 
gehalten.  So  bildet  der  Cylinder  mit  der  Stativplatte  eine  Wärmkammer.  Um 
die  Milch  in  ihrem  Chemismus  durch  zu  langes  Verweilen  im  Apparat  nicht 
zu  verändern  und  um  andererseits  eine  fraktionirte  Pasteurisirung  zu  er- 
reichen, belässt  man  nur  die  augenblicklich  zu  verwendende  Milch  im  Kessel; 
der  Rest  wird  bei  Seite  gestellt  Bei  I^jicirung  von  Milch  mit  Tuberkelbacil- 
len  vertrugen  die  Bacillen  eine  Temperatur  von  65®  C.  während  5  Minuten, 
gingen  aber  nach  15  Minuten  zu  Grunde.  Auch  das  Verhalten  des  Tuberkel- 
toxins  in  der  Milch  perlsüchtiger  Kühe  beobachtete  Verf.  Dasselbe  wurde 
durch  die  Erhitzung  der  Milch  auf  65^  nach  5  Minuten  schon  abgeschwächt, 
nach  15  Minuten  aber  zerstört  Streptokokken  gingen  im  Apparat  nach 
80  Minuten,  der  Diphtheriebacillus  nach  15  Minuten  zu  Orunde.  Die  Pasteu- 
risirung der  Milch  im  Apparate  soll  zwei  Stunden  dauern  und  wird  durch 
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eine  nachfolgende  fraktionirte  PaBteurisirong  bei  Tbermopbortemperatoren 
noch  zuverlSssiger.  Meinecke. 

Nach  Lery  nnd  Bruns  (644)  wnrden  TnberkelbaciUen  ans  Drfiaen 
and  Milz  einer  taberknlösen  Enh,  ans  Reinkoltnr  oder  Spatam  in  je  1  Liter 
Milch  in  Flaschen  beim  Erwärmen  im  Wasserbade  binnen  20  Minuten  auf 
65®  0.  nnd  15  Minuten  langer  Einwirkung  der  von  65  bis  70®  ansteigenden 
Wärme  sicher  getödtet.  Leichmann, 

Barthel  und  Stenstrom  (553)  experimentirten  mit  einer  Kuh, 
welche  an  sehr  weit  vorgeschrittener  Tuberkulose  der  beiden  Vorderviertel 
des  Enters  litt,  mischten  das  klare,  bouillonähnliche,  weissflockige  Sekret 
derselben  mit  einem  gleichen  Volum  der  Milch  aus  den  hintern  Zitzen,  die 
makro-  und  mikroskopisch  gesund  erschien,  erhitzten  das  Gemenge  in  Probir- 
röhrchen  auf  dem  Wasserbade  sehr  sorgfältig  unter  Bühren  mit  einem 
Thermometer,  kühlten  rasch  und  impften  Meerschweinchen  intraperitonal 
mit  je  10  ccm  davon,  andere  zur  Kontrolle  mit  der  rohen  Flüssigkeit,  nach- 
dem sie  sich  von  deren  Gehalt  an  Tuberkelbacillen  mikroskopisch  verge- 
wissert hatten.  Es  zeigte  sich,  dass  20  Minuten  lange  Erwärmung  auf  65^ 
keinen  Einfluss  hatte  und  die  Milch  selbst  bei  10  Minuten  langer  Behand- 
lung bei  80®  ihre  Virulenz  keineswegs  einbüsste,  ja  anscheinend  in  diesem 
Falle  stärker  auf  die  Versuchsthiere  wirkte,  als  wenn  sie  15  Minuten  aof 
75  oder  70®  erhitzt  worden  war.  Verflf.  glauben  die  Ursache  dieser  hohen 
Besistenz  in  der  stark  alkalischen  Beaktion  jener  Milch  zn  finden.  Bei  Er- 
wärmung über  80®  gerann  dieselbe.  Leichmann. 

Th.  Smith  (728)  bediente  sich  bei  seinen  Versuchen  der  aus  mensch- 
lichem Sputum  und  aus  Perlsuchtknoten  der  Binder  kflnstlich  gezüchteten 
Tuberkelbacillen.  In  dest.  H^O,  physiol.  NaGl- Lösung,  Fleischbrühe  oder 
Milch  gingen  diese  bei  60^  in  15-20  Minuten,  ihrer  Mehrzahl  nach  schon 
in  5- 1 0  Minuten  zu  Gmnde.  Bezüglich  der  Milch  vei^leiche  übrigens  Kooh's 
Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  236,  No.  447,  auch  diesen  Bericht  No.  717, 
BussELL  n.  Hastinos.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann, 

Hesse  (600)  hat,  gestützt  auf  Smith's  Arbeiten  und  Angaben,  die 
Dresdener  Molkerei  veranlasst,  ihre  gesammte  Milch  20  Minuten  lang  bei 
60^  zu  pasteurisiren  und  dabei  durch  ein  Bührwerk  das  Aufhihmen  der 
Milch  und  die  Hautbildung  auf  derselben  zu  verhindern.  Die  bakteriologische 
Nachprüfung  solcher  Milch  auf  Tuberkelbacillen  bestätigte  vollkommen 
Shith's  Beobachtungen.  Bei  der  angegebenen  Behandlung  der  Milch  (20 
Minuten  bei  60^  C.)  gingen  sowohl  Tuberkelbacillen  als  auch  Choleraspi- 
rillen,  Typhnsbacillen,  Bact.  coli  commune,  DiphtheriebaciUen,  Strepto- 
kokken (2  verschiedene  Stämme),  Staphylococcus  aureus  (3  Stämme)  und 
St.  albus  zu  Grunde.  Meinecke. 

Herr  (596)  betont  im  Hinblick  auf  seine  und  Bbnikde's  Untersu- 
chungen (Beferat  No.  597)  die  Nothwendigkeit  des  Bahmpasteurisirens  als 
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Schatz  gegen  die  Verbreitong  der  Taberkuloee  durch  Butter,  sofern  eine 
durchgreifende  Ansmerzang  der  taberkolösen  Kühe  nicht  thnnlich.  Er  be- 
roft  sich  anf  Mittheilnngen  von  Fabinoton  und  Rüssbll^  nnd  den  37.  Be- 
richt des  dänischen  Königl.  Versuchslaboratoriums,  wonach  die  Butter  aus 
pasteurisirtem  Rahme  ebensogut  und  besser  als  die  gewöhnliche  sei,  femer 
auf  eine  schwedische  Statistik  von  Nils  Enostböh^,  nach  welcher  die  bei 
85^  pastenrisirenden  den  bei  75^  sowie  den  gar  nicht  pasteurisirenden  Be- 
trieben in  der  Erzeugung  feinster  Butter  bedeutend  überlegen  waren,  und 
auf  die  Mittheilung  aus  einer  böhmischen  Molkerei,  dass  das  Rahmpasteuri- 
siren  bei  95®  die  Güte  der  Butter  nicht  ungünstig  beeinflusste. 

In  der  vorliegenden  Arbeit  unternahm  Verf.  zu  beweisen,  dass  die 
Pasteurisirung  bei  einer  Wärme  über,  nicht  unter  70®  empfehlenswerth 
und  ein  kontinuirlicher  Betrieb  mit  genügendem  Effekte  durchführbar  sei. 
Zum  Behufe  dieses  Beweises  wurden  in  einer  grossen  Breslauer  Molkerei 
mehrere  Bahmportionen  in  einem  70  Liter  fassenden  alten  Pasteurisir- 
apparat  von  Bittbb  und  Sbidbnstioksb^  auf  verschiedene  Wärmegrade 
erhitzt,  auf  14®  abgekühlt,  mit  je  3-5  Litern  rohen  Rahms  inficirt,  Abends 
etwas  erwärmt  und  am  folgenden  Tage  nach  eingetretener  Säuerung  ver- 
buttert Die  so  gewonnene  nebst  der  jedesmal  aus  der  Hauptmenge  des- 
selben, nicht  pasteurisirten  Rahms  im  Grossen  hergestellten  Butter  legte 
man  geeigneten  Personen  zur  Prüftmg  vor.  Deren  ürtheil  über  jene  im 
Vergleich  mit  dieser  lautete  wie  folgt: 

1.  30  Minuten  bei  65®  pasteurisirt.  Weniger  gut,  von  auffälligem 
Geschmack,  weniger  erfrischend,  kömig;  nach  einem  einzelnen  Urtheil 
schlecht 

2.  20  Minuten  bei  60-70^.  Ebenfalls  weniger  gut. 

3. 10  Minuten  bei  7  5^  Beim  Rahm  deutlicher  Kochgeschmack.  Butter 
wesentlich  besser  als  1  und  2.  Nach  mehreren  ürtheilen  kein  unterschied 
zwischen  ihr  und  der  Kontrollbutter,  nach  anderen  schmeckte  sie  nicht  so 
erfrischend  und  weniger  nach  Sahne. 

4.  5  Minuten  bei  90^.  Starker  Kochgeschmack  beim  Rahm.  Nicht  der 
mindeste  Kochgeschmack  bei  der  Butter.  Mehrere  finden  sie  völlig  ebenso 
gut.  Andere  besser  als  die  Butter  aus  dem  nicht  pasteurisirten  Rahme. 

Nachdem  man  sich  also  überzeugt  hatte,  dass  eben  bei  dem  hochgra- 
digen Pasteuiisiren  der  Kochgeschmack  des  Rahmes  am  wenigsten  auf  die 
Butter  übergeht,  stellte  man  noch  einige  Versuche  über  die  Abtödtung  der 
Tnberkelbacillen  an,  da  die  älteren  Angaben  gerade  hinsichtlich  einer 
kurzen  stärkeren  Erhitzung  differiren.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  kleine, 
etwa  4  ccm  fassende  Gläschen  mit  einem  Gemisch  von  Rahm  und  tuberku- 


1)  Milchzeitung  1898. 

*)  KooH*s  Jahresber.  Bd.  9, 1898,  p.  168,  No.  414. 

>)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  1,  1890,  p.  90,  No.  142. 
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losem  Spntom  fast  ganz  gefüllt,  zogeschmolzeiii  in  kochendem  Wasser  so- 
lange vorgewärmt,  bis  sie  die  gewünschte  Temperatur  angenommen  hatten, 
welches  nach  Vorversachen  bei  70-95^  30-55  Sekunden  dauerte,  alsdann 
sofort  in  konstant  temperirte  Wasserbäder  eingetaucht,  nach  der  gehörigen 
Pause  rasch  auf  12-13^  abgekühlt,  und  ihr  Inhalt  je  einem  Meerschwein- 
chen injicirt.  Bei  der  Erhitzung  auf  65-68®  fand  keine  Vorwärmung  statt. 
Nach  mehreren  auf  diese  Weise  mit  verschiedenem  Sputum  ausgeführten 
Versuchsreihen  erfolgte  die  Vernichtung  der  Virulenz  bei  65®  in  10-15, 
bei  70-75<^  in  5,  bei  80®  in  3  Minuten,  bei  85-95®  in  5  Sekunden. 

Hiernach  erscheint  ein  kontinuirlicher  Betrieb  recht  wohl  zulässig 
und  empfiehlt  Vei*f .  in  praxi  bei  85®  und  darüber  2  Minuten  lang  zu  pasteuri- 
siren,  nicht  weniger  einen  Apparat  zu  benutzen,  bei  dem  man  sicher  sein 
könne,  dass  der  ganzen  eingeführten  Milchmenge  durchweg  die  gewünschte 
Wärme  für  die  nöthige  Zeit  mitgetheüt  werde,  wie  es  z.  B.  bei  dem  Berge- 
dorfer  Pasteur  mit  gezwungener  Flüssigkeitsführung  der  Fall  sei. 

Leichmann. 

Weigmann  und  Elchloff  (771)  verbesserten  Eichloff's^  Methode 
der  Milchschmutzbestimmung,  um  sie  zur  Kontrolle  der  Leistungsfähigkeit 
von  Milchfiltem  brauchbar  zu  machen,  dergestalt,  dass  sie  bei  der  Probe- 
nahme sehr  peinlich  verfuhren,  eine  viel  grössere  Milchportion,  50  kg,  in 
der  kleinen  Balancecentrifuge  bei  nur  15  Touren  in  der  Minute  centrifh- 
girten,  wobei  relativ  wenig  genuine  Milchbestandtheile  in  den  Schlamm 
übergingen,  diesen  vollständig  mit  etwas  H^O  aus  der  Trommel  spülten, 
mit  Pepsinsalzsäure  verdauten,  den  fast  nur  aus  Pflanzenresten  bestehenden 
Rückstand  auf  ein  gewogenes  Asbestfllter  brachten,  selbiges  mit  Alkohol- 
Aether  behandelten,  trockneten  und  wogen.  Dieses  Verfahren,  welches  sie 
bei  der  Prüfung  des  KsöHNKB-Filters  zur  Ermittelung  des  Unterschiedes 
der  Schmutzmenge  in  der  Milch  vor  und  nach  der  Filtration  anwandten, 
gab  die  gleichen  oder  etwas  höhere,  die  Bestimmung  nach  einigen  älteren 
Methoden*  meistens  niedrigere  Zahlen  als  die  Wägung  des  von  dem  Filter 
zurückgehaltenen  Schmutzes. 

Das  Eböhnke  -  Filter  der  HoLLEB'schen  Carlshütte  zu  Rendsburg* 
fängt  auf  einem  Metallsieb  und  dem  darunter  befindlichen  Sande  die  gröberen 


»)  Koch'b  Jahreaber.  Bd.  10,  1899,  p.  226,  No.  381. 

*)  Die  älteren  Methoden  werden  ingesammt  von  den  Verff.  beschrieben 
und  besprochen.  Es  seien  bei  der  Gelegenheit  die  Titel  der  folgenden  in  diesen 
Berichten  noch  nicht  erwähnten  Publikationen  nachgetragen:  Winklsr,  W., 
Filter  oder  Centrifüge  zum  Reinigen  der  Milch.  (Oesterr.  Molkereiztg.  1899, 
VI,  p.  155);  Bebsch,  W.,  Zeitschr.  Landw.  Vers.  Oesterr.  1898,  I,  245  und  Z.  f. 
Unters,  d.  Nahrgs.-  u.  Genussm.  1898, 1,  653;  Schlicht,  A.,  Z.  f.  Unters,  d,  Nahrgs.- 
u.  Genussm.  1900,  lU,  343. 

^  Siehe  die  ausführliche  Beschreibung  und  Abbildung  desselben  im  Ori- 
ginal. 


-  Milchsäuregährungen  etc.  345 

nnd  feineren  Schmutztheile,  bei  vorschrütsmäasigem  Arbeiten  etwa  60  ^/^ 
vom  Oewicht  aller  vorhandenen  and  nnr  eine  kaum  nennenswerthe  Fett- 
menge anf,  ohne  die  AnfrahmnngBföhigkeit  der  Milch  zn  beeinträchtigen. 
Auch  etwa  17,5^/q  der  in  ihr  enthaltenen  Keime  nach  dem  dorchBchnitt- 
liehen  Ergebniss  von  2  Versnchen,  bei  welche]^  man  das  Filter  mit  Dampf 
desinficirt  hatte;  die  Zftchtnng  geschah  anf  Milchznckeragar  bei  Bratwärme, 
die  Zfthlang  der  Colonien  nach  3  Tagen;  bei  einem  dritten  Versach  er- 
mittelte man,  dass  die  znerst  passirende  Milch  mehr  Keime  als  die  anfiltrirte 
aofwies,  welches  YerfL  dorch  die  Aufnahme  von  Sporen  aus  dem  Sande  er- 
klären. 

Ueber  Einzelheiten,  die  Filtrationsgeschwindigkeit  and  alle  damit  za- 
sammenhängenden  Umstände  wolle  man  die  aosführlichen  Versachsprotokolle 
im  Original  vergleichen. 

Die  Reinigang  liess  sich  leicht  bewirken,  and  dass  sie  im  geschlossenen 
Apparate  vorgenommen  ward,  hatte  bei  täglichem  Gebrauch  desselben  keine 
Nachtheile,  wohl  aber  bei  eintretenden  mehrtägigen  Pansen.  Deswegen 
traf  die  Fabrik  neuerdings  die  Einrichtung,  dass  der  Sand  herausgenommen 
werden  könne,  was  allen  hygienischen  Forderungen  genugthut. 

Leichmann. 

Weil^  (773)  betont,  es  sei  mit  Hilfe  der  Kies-  und  Sandfilter  eine 
Eeinigung  der  Milch  von  Bakterien  ein-  fttr  allemal  nicht  zu  erwarten,  weil 
es  nicht  thunlich  sei,  diese  Filter  „sich  einarbeiten",  d.  h.  im  Sinne 
Pdbfkb's,  die  Bildung  einer  Schlammschicht  zu  Stande  kommen  zu  lassen, 
vielmehr  jedesmal  nach  dem  Gebrauch  eine  gründliche  Reinigung  statt- 
zufinden habe.  Dagegen  müsse  die  Aufmerksamkeit  mehr  als  bisher  darauf 
gerichtet  werden,  dass  die  Milch  bei  der  Filtration  nicht  noch  mehr  Keime 
aufnehme,  wie  es  bei  den  zahlreichen  Hamburger  Versuchen  mit  den  ge- 
bräuchlichsten Kiesfiltem^  bei  Verwendung  sowohl  abgerundeten  Fluss- 
ais scharfkantigen  Granitkieses  und  der  üblichen  Reinigung  und  Desinfi- 
cirung  fast  immer  der  Fall  war.  Verf.  glaubt,  dass  dieses  weniger  die  Folge 
einer  Auflösung  von  Bakterienaggregaten  und  Zoogleen  als  der  Ausspülung 
von  Sporen  aus  dem  Filter  gewesen.  Er  stellte  nämlich  fest,  dass  der  zur 
Milchfiltration  dienende  Kies  bei  der  üblichen  Reinigung  und  Desinficirung, 
selbst  bei  dreistündiger  Durchdämpfdng  und  Erhitzung  bis  auf  105^  immer 
zahlreiche  lebensfähige  Sporen  der  Heubacillen  zurückhält,  sodass  die  durch- 
fliessende  Milch,  indem  sie  eine  grosse  Menge  derselben  herausspült,  gerade 
mit  solchen  Keimen  beladen  wird,  die  man  eben  bei  der  Reinigung  der  Milch 
zu  entfernen  trachtet.  Daher  fordert  Verf.  die  unbedingte  Sterilisirung  des 
Kieses  und  empfiehlt  zu  diesem  Behufe  das  folgende,  von  ihm  erprobte,  als- 

^)  Vergl.  hierzu  Eröhnkb,  0.,  Beitrag  zur  Frage  über  die  Reinigung  von 
Müch  (Müchzeitung  1901,  p.  805),  Ref.  No.  630. 

^  Angeblich  einer  Erfindung  von  BirsK  in  Kopenhagen. 
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bald  nach  erfolgter  Milchfiltration  anzuwendende  Verfkhren^ :  Auskochen 
in  3-5proc.  roher  SodalOsnng,  welche  eine  volle  Stande  bei  mehrfachem 
Bühren  im  Sieden  zn  erhalten  ist,  Abschöpfen  der  schmutzigen  seifigen 
Flüssigkeit  und  Auswaschen  mit  heissem  Wasser  bis  zum  Verschwinden 
der  alkalischen  Reaktion.  Der  also  behandeltCi  ohne  Weiteres  feucht  in 
das  BuBK'sche  Sieb  geschüttete  Eies  fing  nach  dem  durchschnittlichen  Er- 
gebniss  zahlreicher  Proben  bei  guter  Filtrationsleistung  etwa  74,6  ^/o  des 
Milchschmutzes  auf,  verstopfte  sich  nicht,  hielt  kein  Fett  zurück  und  ver- 
arsachte  bei  2  Versuchen  keine  Vermehrung,  aber  auch  keine  nennens- 
werthe  Verminderung  der  Keimzahl.  Die  Züchtung  nahm  man  auf  einer 
Fleischextraktpeptongelatine,gemSssderAnweisungde8kaiserlichenGeBund- 
heitsamtes  bereitet*,  die  Zählung  nach  48  Stunden  und  abermals  am  3.  Tage 
vor.  Die  Schmutzbestimmungen  "wurden  nach  einem  Verfahren  von  Düivbab 
und  EiSTBB  in  sogenannten  SpÄT'schen  Cylindern  ausgeführt. 

LeichTnann. 

Tiemann  (743)  bringt  die  Abbildung  und  Beschreibung  eines  von 
SoHSLLBs  und  ScHBBiBBB,  Halle  a.  S.  konstruirten  Eiesfilters  und  einen 
Bericht  über  die  von  ihm  ausgeführte  sorgfältige  Prüftmg,  wonach  selbiges 
die  angegebene  Leistung  von  300  kg  in  der  Stunde  zwar  voll  und  ganz 
erreichte,  aber  schwer  zu  entleeren  war,  etwa  60 ^/^  des  vorhandenen 
Milchschmutzes  (bestimmt  nach  Eichloff^  und  Rbnk-Stützbb^)  zurück- 
hielt und  sofern  die  ganze  Vorrichtung  jedesmal  mit  heisser  Sodalösung  und 
kochendem  Wasser  gereinigt,  und  der  Eies  im  Backofen  sterilisirt  worden, 
einen  nennenswerthen  Einfluss  auf  den  Eeimgehalt  der  Milch  nicht  aus- 
übte. Leichmann, 

Momsen  (665),  Morschock  (669),  Tietli  und  Martiny  (761) 
beschäftigten  sich  mit  der  Prüftmg  des  Milchfilters  von  Fliegel,  bei  welchem 
kleine  rauhe  Porzellankügelchen  statt  Eies  dienen.  Ihre  Urtheile  über 
praktische  Brauchbarkeit  und  Leistungsfähigkeit  stimmen  nicht  überein. 
Die  erforderten  Schmutzbestimmungen  wurden  nach  Renk-Stützeb  mit 
einigen  Modifikationen  ausgeführt.  Momsbn  und  Mobsghöok  bringen 
Abbildungen  des  ft'aglichen  Apparats,  Letzterer  auch  die  Ergebnisse  von 
Eeimzählungen.  Vibth  und  Mabtint  geben  Seihtüchern  aus  seidener 
Müllergaze  den  Vorzug.  Vgl.  die  nachträglichen  Bemerkungen  von  J.  Fleb- 
osL,  ViETH  und  Mabtiny,  Milchztg.  p.  361  und  424,  Berl.  Molkereiztg. 
p.  245,  269,  305.  Leichmann 

Höft  (607)  erhitzte  5  verschiedene  Milchproben  in  verhältnissmässig 
grossen,  mit  Trichtern  bedeckten  EBLENMEYEskolben  auf  verschiedene 

1)  Vergl.  folg.  Ref. 

«)  VeröflFentlichmigen  1899,  p.  108. 

»)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  226,  No.  381. 

*)  KooH'fl  Jahreeber.  Bd.  6,  1895,  p.  260,  No.  481, 
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WärmegT^ade,  wobei  im  änssersten  Falle  eine  Volnrnveimindening:  um  etwa 
2^Iq  erfolgte,  titrirte  mit  N/^^j-Lauge  je  50  ccm*  dieser  wieder  abgekühlten 
und  der  gleichen  rohen  Milchproben  and  ermittelte  folgende  Aciditätszahlen 
=  ccm  N/j0-Laoge*: 

roh  9,4     9,8  10,1  9,9  10,3 

erhitzt  bis:  znm  Kochen,  8,7     8,8     80®  9,1     60®   9,4     50®  9,9 

Leickmann. 

(660)  Janson  bereitet  ans  gnt  gereinigter  sterilisirter  Milch,  welche 
er  mit  einem  ans  Bakterienknltaren  extrahirten  kaseYnlösenden  Enzyme 
behandelt,  eindampft  nnd  trocknet,  ein  Pulver,  das  leicht  löslich  und  von 
reinem  Oeschmack  sein  soll.  Leichmann. 

(560)  Bang  theilt  mit,  es  sei  nach  den  jüngsten  Berichten  über 
sämmtliche  dänische  Molkereien  in  88  ^/^  derselben  die  gesetzliche  Vor- 
schrift der  Milch-  oder  Rahmerhitznng  anf  85®  C.  befolgt  worden,  die 
Perlsncht  bei  den  Schweinen  in  Abnahme  begriffen  ^  nnd  er  erklärt,  es 
werde  vielleicht  anf  Ornnd  seiner  üntersnchnngen  die  verfügte  Mindest- 
wärme anf  80®  herabgesetzt  werden  können.  Leichmann. 

(559).  Dem  Einflnss  der  in  Norddentschland  mehr  nnd  mehr  geübten 
Erhitzung  der  ans  den  Sammelmolkereien  znrückgelieferten  Magermilch 
ist  es  zuzuschreiben,  wenn  laut  Bericht  der  Zeitschr.  f.  Fleisch-  und  Milch- 
hygiene m  Zwickau  und  Kiel  die  Tuberkulose  bei  den  Schweinen  seltener 
geworden.  Aehnliche  Nachrichten  soUen  aus  anderen  norddeutschen  Schlacht- 
höfen vorliegen*.  Leichmann. 

Eiehstftdt  (558)  beseitigt  den  Kochgeschmack  und  -geruch  erhitzter 
Milch  mit  pulverisirter  gesiebter  Kohle,  welche  er  durch  Centrifugiren 
wieder  entfernt.  Leichmann. 

Graf  Berg  (520)  erzählt  unter  Anderm,  er  habe  aus  Paris  eine  Flasche 
von  Gaulik  &  Co.  nach  neuem  Verfahren  sterilisirter,  ganz  weisser  Milch 
auf  längerer  Reise  mitgeführt,  sodann  im  Zimmer  bei  15®  C.  stehen  gehabt 
und  dieselbe  nach  8  Monaten  ganz  unverändert  befunden,  jede  Aufrahmung 
vermisst,  doch  einen  leichten  Kochgeschmack  an  ihr  wahrgenommen^. 

Ebendort  sei  ihm  eine  amerikanische  Milch  begegnet,  welche  angeb- 
lich nur  durch  eine  über  den  sterilisirten  Melkeimer  gespannte  dünne 
Lage  hygroskopischer  Watte  zwischen  zwei  Schichten  eines  sehr  klaren 
Zeuges  geflossen  und  unerhitzt  nach  Paris  transportirt  war,  woselbst  man 
sie  bei  10^  C.  gehalten  und  8  Wochen  nach  dem  Melken  noch  vollkommen 
süss  und  schmackhaft  genossen  habe.     Solche  Milch  soll  von  mehreren 


^)  Anscheinend  also  nicht  nach  Thörneb's  Methode. 

«)  Vgl.  No.  722  und  No.  604. 

")  Siehe  folg.  Referat. 

*)  Vgl.  vorst  Ref.  u.  No.  605. 

»)  Siehe  No.  658. 
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grossen  New- Yorker  Meiereien  zn  erhöhtem  Preise  geliefert  werden. 

Leichmcmn. 

(658).  Nicht  aufrahmende  entkeimte  Milch  will  Gaüldt  in  der  Weise 
hergestellt  haben,  dass  er  die  anf  100-105^  C.  erhitzte  Flfissigkeit  einem 
Drucke  von  250  Atm.  aussetzte,  wodurch  die  Fettkflgelchen  ^»gleichsam 
zerpulvert"  wurden^.  Leichmann, 

Doane  und  Price  (554)  konstatirten  bei  ihren  Fütterungsversuchen 
mit  2  Wochen  alten  Kälbern,  dass  rohe  Milch  besser  als  pasteurisirte, 
10  Minuten  auf  80®  C,  und  namentlich  besser  als  sterilisirte,  ^/^  Stunde 
auf  102-105®  erhitzte,  sodann  über  einen  Kühler  geleitete  Milch  ausge- 
nützt wurde,  und  dass  der  Genuss  der  letzteren  oft  Verdauungsstörungen 
und  Durchfall  zur  Folge  hatte.  Auf  eine  Umfrage  bei  den  leitenden  Aerzten 
amerikanischer  Kinderhospitäler  erfolgte  mit  einer  Ausnahme  der  Bescheid, 
dass  die  Kinder  bei  gekochter  oder  sterilisirter  weniger  gut  als  bei 
roher  Milch  gedeihen.  Ein  Arzt  gab  der  letzteren  unter  allen  umständen 
den  Vorzug,  die  übrigen  empfahlen  dieselbe  nur  bei  tadelloser  Beschaffen- 
heit, andernfalls  Pasteurisirung  als  das  kleinere  üebel  zu  wählen.  (Milch- 
zeitung.) Leichmann, 

Dukes  (556)  verwirft  auf  Orund  seiner  30jährigen  Erfahrung  die 
Säuglingsernährung  mit  gekochter  Milch.  Einmal  habe  er  im  Gefolge 
derselben  die  BABLOw'sche  Krankheit  auftreten  und  erst  bei  Verabjeichnng 
roher  Milch  sie  wieder  schwinden  sehen.  Verf.  glaubt,  dass  der  Nährwerth 
der  Milch  durch  das  Kochen  stark  beeinträchtigt  werde.  Man  solle  allein 
mit  roher  Milch  nähren.  (Revue  g6n.  du  lait)  Leichmatm. 

Michelazzi  (656)  gelangte  bei  anhaltender  Verabreichung  der 
Milch  tuberkulöser  Schafe  und  Kühe  an  Lämmer,  Kälber  und  Meerschwein- 
chen zu  folgenden  Schlüssen.  Bei  einem  tuberkulösen  Thier  mit  völlig  ge- 
sundem Euter  gehen  keine  Tuberkelbacillen  in  die  Milch  über.  Proportional 
mit  dem  Fortschreiten  der  Tuberkulose  wächst  beim  Rinde  der  Tozinge- 
halt  in  Blut-  und  Milchserum,  bei  letzterem  wie  überhaupt  bei  den  Sekreten 
des  Körpers  in  relativ  stärkerem  Maasse.  Das  in  der  Milch  wirksam  ver- 
bleibende Gift  schädigt  mit  der  Zeit  die  säugenden  Jungen.  Nicht  weniger 
hat  die  Ernährung  der  Kälber  mit  der  gekochten  Milch  nach  und  nach 
chronische  Erkrankung  zur  Folge,  wenngleich  eine  tuberkulöse  Infektion 
dabei  nicht  zu  befürchten  ist.  (Revue  g^n.  du  lait.)  Leichmann. 

Yariot  (755)  bekennt  sich  als  überzeugten  Anhänger  der  Ernährung 
mit  sterilisirter  Milch  und  giebt  der  industriellen  Sterilisirung  vor  dem 
häuslichen  Kochen  den  Vorzug.  Rachitis  komme  bei  Brustkindern  mindestens 
ebenso  häufig  vor  als  bei  anderen.  Die  BARLow'sche  Krankheit  trete  aber 
besouders  bei  der  Anwendung  der  künstlich  hergestellten  Milchsurrogate 


^)  Vergl.  No.  520  vorst.  Ref. 
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anf.  Es  sei  darchaus  der  Nachweis  nicht  erbracht  worden,  dass  die  Milch 
beim  Kochen  mehr  an  Nährwerth  verliere,  als  etwa  Fleisch  oder  Eier. 
(Bevoe  g6n.  dn  lait)  Leichmann. 

Soxhlet  (730)  besteht  anf  seiner  Verfttgong,  die  Kindermilch  45  Mi- 
nuten, nicht,  wie  FLüaoB^  will,  nur  5  Minuten  zu  kochen,  da  der  Unter- 
schied in  der  Haltbarkeit  „ganz  enorm'',  im  Geschmack  kaum  merklich, 
nach  ZwnviL  die  „sterilisirte*'  Milch  leichter  verdaulich  als  die  „gekochte^ 
sei  In  der  Diskussion  über  diesen  Vortrag  erklärt  Oppshheihsb  das 
SoxHUBT'sche  Verfahren  als  nutzlos  und  schädlich,  die  Pasteurisirung  bei 
70  ^  für  empfehlenswerth.  Leichmann. 

SebeUen  (722)  bespricht  die  beim  Erhitzen  der  Milch  eintretenden 
chemischen  Veränderungen,  wobei  er  sich  im  Wesentlichen  darauf  beschränkt, 
die  in  der  Literatur  hierüber  vorliegenden  Angaben  zu  referiren.  Es  seien 
daher  nur  die  folgenden  Bemerkungen  und  Originahnittheiinngen  hervor- 
gehoben. 

Da  beim  Kochen  der  Milch  aus  je  1 00  ccm  etwa  5  ccm  (=10  mg)  CO, 
entweichen,  glaubt  Verf.,  es  müsse  gekochte  und  wieder  abgekühlte  Milch 
gegenüber  Phenolphtaleia  einen  um  etwa  2,3  ccm  N/^^  Lauge  verminderten 
Säuretiter  aufweisen^. 

Ohngeachtet  der  beim  Sieden  erfolgenden  Coagulation  des  Laktoglo- 
bulins  und  -Albumins^  findet  sich  in  gekochter  Milch  eine  geringe  Menge 
gelösten,  vom  Kasein  verschiedenen  Proteins  vor,  sei  es,  dass  die  Coagu- 
lation beim  Kochen  keine  ganz  vollständige  ist,  sei  es,  dass  die  Milcheiweiss- 
stoffe  dabei  z.  Th.  eine  Umbildung  oder  Spaltung  erleiden.  So  ermittelte 
Verf.  bei  einer  Magermilch ,  welche  ^/^  Stunde  im  strömenden  H^O-Dampf 
erhitzt  war,  indem  er  die  Abscheidung  des  Caseins  mit  Alaun  bewirkte^, 
im  Filtrat  0,04  ®/o  N  in  der  Form  einer  durch  Gerbsäure  fällbaren  Ver- 
bindung, bei  derselben,  10  Minuten  auf  120^  C.  erhitzten  Milch  unter  den 
gleichen  Umständen  0,05 ^/(>,  bei  einer  anderen  0,02%  N.  Echtes,  durch 
ZnSO^  oder  (NH^)2S04  nicht  fällbares  Pepton  dagegen  vermochte  er  in 
diesen  Milchproben,  selbst  nach  8-14tägiger  Aufbewahrung  derselben,  nicht 
nachzuweisen. 

Die  unlöslichen  Bückstände,  welche  man  beim  Filtriren  der  auf  80^ 
erhitzten  Milch  beobachtet,  bestehen  z.  Th.  aus  organischen  P- Verbindungen 
und  Tricaldumphosphat  Leichmann. 

Steiner^  (785)  bemerkte,  indem  er  Milch  in  offenen  Bechergläsem 

^)  Koches  Jahreeber.  Bd.  5,  1894,  p.  226,  No.  295. 

»)  Vergl.  No.  607. 

»)  Nach  SoLOMiN  (Koch's  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  157)  soll  beim  Erwär- 
men der  Müch  auf  weniger  als  60^  gar  kein  Eiweiss,  bei  60®  das  Globulin  ge- 
rinnen. 

^)  Nach  Schlossmann,  Zeitschr.  f.  physiol.  Cham.  1896,  Bd.  22. 

<^)  Koob's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  206,  No.  427. 
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auf  dem  Wasserbade  15  Minuten  bei  70^  pastenrisirte,  abkühlte  und  die 
Menge  des  verdunsteten  Wassers  wieder  ersetzte,  kanm  eine  Veränderung 
ihres  specifischen  Gewichtes  und  Fettgehaltes,  wohl  aber  eine  Abnahme 
ihrer  Viskosität,  welche  er  in  Ebischaubb's  Viskosimeter  besümmte,  und 
zwar  eine  relativ  stärkere  bei  Milch  mit  höherem  Trockensubstanzgehalt, 
femer  eine  Abschwächong  ihrer  Empfindlichkeit  gegen  die  Labwirknng 
bei  verschiedenen  Milchproben  in  verschiedenem  Grade  nnd  dergestalt,  dass 
die  Gerinnung  langsamer  als  bei  der  rohen  Milch  unter  denselben  umstän- 
den, die  Ausscheidung  des  Gerinnsels  um  so  weniger  vollkommen  erfolgte, 
je  länger  sie  sich  verzögerte  und  die  Molken  nicht  klar  abgesondert  wurden, 
unterblieb  der  Ausgleich  des  Wasserverlustes,  so  war  umgekehrt  eine 
Zunahme  des  spedfischen  Gewichts  und  Fettgehaltes  und  keine  Veränderung 
des  Viskositätsgrades  nachweisbar. 

Als  Verf.  mehrere  Portionen  einer  und  derselben  Milch  in  der  ge- 
dachten Weise  je  25,  20, 15,  10,  5,  3  Minuten  lang  auf  60,  70,  80,  90, 
95, 100^  erhitzte,  wobei  die  Anwärmung  je  höher  die  Temperatur  um  so 
längere  Zeit  in  Anspruch  nahm,  und  das  verdunstete  Wasser  ersetzte,  kon- 
statirte  er  überall  eine  ziemlich  gleichmässige  Abnahme  der  Viskosität, 
aber  erst  bei  70^  die  Coagulation  eines  geringen  Theils,  bei  80^  etwa  der 
halben,  bei  90- 100 <^  weit  mehr  als  der  halben  in  der  Milch  enthaltenen 
Albuminmenge.  Nicht  den  gleichen  Schritt  hielt  die  mit  steigender  Tem- 
peratur ziemlich  proportional  zunehmende  Labgerinnungsdauer. 

Die  Bereitung  von  Butter  aus  süssem  Bahm,  welcher,  nachdem  er 
15  Minuten  auf  75^  erhitzt  worden,  etwa  24  Stunden  bei  einer  Wärme 
unter  10^  gestanden  hatte,  nahm  bei  mehreren  Versuchen  sowohl  mit  als 
ohne  Wasserzusatz  einen  solchen  Verlauf,  dass  die  Butterungszeit  kürzer, 
der  Ausbutterungsgrad  höher,  Wohlgeschmack  und  Aroma  der  Butter  zwar 
sehr  vergänglich,  aber  feiner  waren  als  bei  demselben  nicht  pasteurisirten, 
sonst  genau  ebenso  behandelten  und  ganz  schwach  gesäuerten  Bahme. 

Ijeichnuxnn, 
Sprinz  (731)  untersucht  sterilisirte  Milch  und  pasteurisirten  Bahm 
aus  der  Würzburger  Dampf molkerei  auf  Keimgehalt  und  Haltbarkeit;  die 
sofort  oder  nach  3  Tagen  bei  Zimmertemperatur  untersuchten  Milchproben 
(553  Flaschen)  wurden  mit  einer  einzigen  Ausnahme  steril  befunden.  Da- 
nach ist  eine  ^/^  Stunden  bei  105^  erhitzte  Milch  vollkommen  fi^ei  von 
Keimen,  die  sich  in  einigen  Tagen  bei  Zimmertemperatur  zu  entwickeln 
vermöchten.  Von  den  bei  Bruttemperatur  aufbewahrten  Flaschen,  bei  denen 
also  Sporen  thermophiler  Arten  sich  entwickeln  konnten,  waren  zersetzt 
von  214  Proben:  2  nach  4  Tagen,  von  184  Proben:  0  nach  7  Tagen,  von 
346  Proben:  14  nach  14  Tagen. 

%    Da  die  sterilisirte  Milch  der  pasteurisirten  gegenüber  eine  Beihe  von 
Vorzügen  bietet  und  wesentliche  Nachtheile  bisher  nicht  bekannt  sind,  so 
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liegt  kein  Gnmd  vor,  zur  pasteurisirten  Milch  zurückzukehren.  Die  Pastenri- 
simng  des  Bahms  ergab  günstige  Resultate.  Meinecke. 

(686).  MoNBAD  behauptet  nnter  Angabe  näherer  Details,  dass  nach 
seinen  Erfahrungen  „rohe  Milch  in  gewissen  Fällen  im  Stande  ist,  kleine 
Kinder,  welche  bei  der  Ernähmng  mit  gekochter  und  sterilisirter  Milch 
atrophisch  geworden  sind,  wieder  gesnnd  zu  machen **  ^.         Leichmann. 

Nachdem  BttSSell  nnd  Hastings  (717)  früher^  in  üebereinstimmong 
mit  Th.  Smith  ^  beobachtet  hatten,  dass  der  Tnberkelbacillas  in  der  Milch 
schwerer  beim  Erhitzen  derselben  im  offenen  als  im  geschlossenen  Gefllss 
abzutddten  ist.,  was  mit  der  Hantbildnng  an  der  Luft  zusammenhängt,  haben 
sie  neuerdings  einen  aus  pasteurisirter  Milch  gewonnenen  Coccus  in  dieser 
Hinsicht  geprüft.  Sie  stellten  fest,  dass  derselbe  in  Bouillon-^  Molke-  und 
Magermilchknlturen  beim  12  Minuten  langen  Erhitzen  in  luftdicht  ver- 
schlossenen Eulturröhrchen  auf  75^  C.  noch  nicht,  sondern  erst  bei  76-77^ 
zu  Grunde  geht.  Beim  Erhitzen  der  Milchkultur  im  offenen  Gefäss  bleibt 
er  aber  selbst  bei  80®  C.  und  20  Minuten  langer  Einwirkung  in  der  sich 
bildenden  Haut  lebend,  während  er  in  der  Flüssigkeit  schon  innerhalb 
10  Minuten  abstirbt  Auch  bei  einer  10  Minuten  auf  82®  C.  erwärmten 
Milchkoltur  erwies  sich  die  Haut  nicht  steril,  wohl  aber  bei  einer  auf  85® 
erhitzten.  Die  genannte  Erscheinung  dürfte  nicht  allein  darauf  zurückzu- 
führen sein,  dass  an  der  Oberfläche  der  heissen  Flüssigkeit  die  Temperatur 
minder  hoch  als  im  Innern  ist,  sondern  mehr  noch  auf  einen  mechanischen 
Schutz,  den  die  Milchmembran  eingeschlossenen  Mikrobien  zu  gewähren 
scheint:  denn  als  Yerff.  die  Haut,  welche  sich  bei  einer  10  Minuten  lang 
auf  76®  erhitzten  Milchkoltur  des  Coccus  gebildet  hatte,  noch  8  Minuten 
in  76®  warmem  Wasser  untergetaucht  hielten,  erzielten  sie  keine  völlige 
Abtödtung  der  Organismen.  Leichmann. 

Johannessen  (614)  weist  auf  die  mancherlei  Veränderungen  hin, 
welche  die  Kuhmilch  beim  Kochen  und  Sterilisiren  erleidet  und  wodurch 
sie  der  Frauenmilch  noch  unähnlicher  gemacht  wird,  als  sie  es  im  rohen 
Zustande  schon  ist:  Veränderungen  des  Geschmacks,  der  chemischen  Kon- 
stitution des  Milchzuckers,  Fettes,  der  Proteinstoffe,  Verminderung  ihres 
Gehaltes  an  P-haltigen  organischen  Verbindungen,  Spaltung  des  Lecithins, 
Umwandlung  löslicher  Ca-Salze  in  unlösliches  Ca-Phosphat  und  in  Folge 
davon  Schwächung  ihrer  Empfindlichkeit  gegen  Lab^  Zerstörung  etwa  vor- 

^)  Vergl.  ScHLssmoBB,  E.,  üeber  Säuglingsemährong  mit  Vollmilch  (Berl. 
klin.  Wochenschr.  1901,  p.  190). 

■)  17.  ann.  rep.  Wisconsin,  1900,  p.  147;  dieser  Bericht  No.  716. 

«)  Dieser  Bericht  No.  728. 

^)  Von  1,5  Aciditätsgraden  nach  Fülleb  (Processes  recommended  for  the 
study  of  bacteria.  Report  of  Bact.  Com.  of  the  amer.  publ.  health  assoc.  1898, 
p.34). 

»)  Vergl.  No.  735. 
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handener  Enzyme,  antiseptiacher  und  antitoxischer  Eigenschaften.  Er  redet 
der  Gewinnung  möglichst  keimfreier  Milch  das  Wort  nnd  empfiehlt  zur 
Vei-nichtong  pathogener  Keime  die  Pastenrisirnng  bei  möglichst  niederen 
Wärmegraden.  (Hyg.  Rondschan.)  Leichmann. 

Bernstein  (523)  macht  Vorschläge  znr  Verbessening  der  Gewinnung 
und  des  Transportes  von  Eismilch.  Leichmann, 

Blyth  (529)  findet  Milchproben,  welche  Konservirungsmittel  ent- 
halten, dadurch  heraus,  dass  er  10  ccm  Milcn  im  Reagensglase  mit  2  ccm 
starker,  schwach  alkalischer  Lakmuslösung  versetzt,  durch  Zusatz  von 
^/^  normal  Natronlauge  dieselbe  blaue  Farbe  hervorruft,  welche  sicher  reine 
Milch  mit  2  ccm  Lakmuslösung  zeigt,  10  Minuten  auf  80®  erhitzt  und  mit 
0,5  ccm  einer  Verdünnung  von  0,5  ccm  saurer  Milch  auf  100  ccm  impft.  Die 
Proben  bleiben  bei  15-22^  stehen,  bis  die  Kontrollprobe  farblos  ist.  Die 
Konservirungsmittel  enthaltenden  Proben  bleiben  blau  oder  rosa,  die  anderen 
werden  farblos.  Die  in  normaler  Milch  vorkommenden  Organismen  scheinen 
den  Lakmusfftrbstoff  direkt  zu  zerstören  auch  ohne  vorherige  Säurebildung. 
Auf  diese  Weise  lassen  sich  noch  auffinden  0,005  ®/q  Borax,  Borsäure  etc., 
0,05  ®/o  SaUcylsäure,  0,0003  ^j^  Formaldehyd.  Auf  ähnüche  Weise  bestimmt 
Verf.  die  der  Müch  zugesetzte  Formaldehydmenge,  worfiber  man  das  Ori- 
ginal vergleiche.  (Chem.  Centralbl.)  Koch. 

Jablln-Gonnet  (611)  empfiehlt  Wasserstofißsuperoxyd  als  Konser- 
virungsmittel für  Nahrungsmittel,  insbesondere  für  Milch,  da  dessen  Un- 
schädlichkeit für  den  Organismus  erwiesen  und  andererseits  dessen  konser- 
vii'ende  Eigenschaft  sehr  wirksam  sei.  Junge  Hunde  und  Katzen,  denen 
Verf.  Milch  mit  10-1 5  ccm  Wasserstofbuperoxyd,  das  durch  Calciumcarbonat 
entsäuert  war,  verfütterte,  gediehen  sehr  gut.  Nach  zweimonatlichem  Ge- 
brauche von  Wasserstofbuperoxyd,  welches  Verf.  in  der  Menge  von  %^l^  zu 
^/g  Liter  Milch  täglich  genoss,  spürte  derselbe  keinerlei  Beschwerde.  1  Liter 
Milch  wurde  von  1  ccm  Wasserstofl^peroxyd  2  Tage,  von  2  ccm  4  Tage 
und  von  3  ccm  6  Tage  lang  konservirt.  (Chem.  Centralbl.)  KrÖber. 

Henzold  (594)  bemerkte  gelegentlich  der  Ausführung  von  Fett- 
bestimmungen in  Milch  nach  der  GsasEB^schen  Methode  das  Auftreten 
einer  dunkelblauvioletten  Färbung  an  der  BerührungsfiAche  von  Milch  und 
Schwefelsäure,  und  es  bestätigte  sich  seine  Vermuthung,  es  möchte  diese 
Eeaktion  einer  Beimischung  von  Formalin  zuzuschreiben  sein,  indem  dieselbe 
auch  beim  Ueberschichten  der  zur  Fettbestimmung  nach  Oebbsb  dienenden, 
nicht  chemisch  reinen  H^SO^  vom  specifischen  Gewicht  1,825  mit  einem 
gleichen  Theile  Milch,  welcher  man  auf  250  ccm  1-0,1  ccm  Formalinlösung 
vom  specifischen  Gewicht  1,0224  zugefügt  hatte,  stärker  oder  schwächer, 
doch  immer  deutlich  zum  Vorschein  kam.  Auch  Molken  gaben  diese  Reaktion 
ebensowohl  als  verdünnte  und  filtrirte  Lösungen  reinen  Caseins  in  wenig 
Na  OH  unter  denselben  Bedingungen,  nicht  aber  Sproc.  Milchzuckerlösungen. 
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Bei  manchen  mit  Formalin  versetzten  Hilcbproben  erfolgte  die  Fftrbnng  nur 
allmählich  and  schwachy  scharf  and  charakteristisch  aber  stets  bei  G-emischen 
gleicher  Theile  Milch  and  Magermilch,  weniger  gat  bei  der  mit  H^O  ver- 
dünnten Milch.  Leichmann. 
Hnwart  (610)  glaubt,  dass  eine  rationelle  Anwendung  von  Anti- 
septicis  im  belgischen  Molkereibetrieb  erspriesslich  sein  möchte,  and  dass 
namentlich  die  Sammelmolkereien  sich  derer  bedienen  könnten,  ohne  mit 
dem  Nahnmgsmittelgesetz  in  Konflikt  zu  kommen,  wenn  nur  die  Batter, 
die  man  aas  der  in  gedachter  Welse  präservirten  Milch  gewönne,  keine 
analytisch  nachweisbaren  Mengen  der  verwendeten  Antiseptika  enthielte, 
and  die  flüssigen  Rückstände  der  Batterfabrikation  nicht  ausserhalb  des 
Kreises  der  Genossenschaftsmitglieder  zum  Verkauf  gestellt  würden. 

Bei  seinen,  in  der  Landwirthschaftsschule  zu  H6verl6  ausgeführten 
Versuchen  stellte  er  fest,  dass  die  nachstehenden  Dosen  folgender  Präser- 
virungsmittel  auf  je  1  Liter  genügen  würden,  die  rohe  Milch  für  die  Zwecke 
des  belgischen  Molkereibetriebes  genügend  lange,  nämlich  16-18  Stunden 
bei  20®  frisch  zu  erhalten: 

Formol,  35proc.  Lösung  0,02-0,01  ccm. 

H^Og,  2,35proc.  Lösung  6-5  ccm. 

Borsäure  1-0,7  g. 

Salicylsäure  0,3-0,2  g. 

Die  gefundene  Dosis  H^O,  sei  auffallend  hoch,  da  nach  MacA  0,05  g 
dieses  Stoffes  genügen  sollen,  1  Liter  Bouillon  vor  Fäulniss  zu  schützen. 
Diese  Differenz  sei  wohl  darauf  zurückzuführen,  dass  andere  Forscher  bei 
ihren  Desinfektionsversuchen  nicht  wie  Verf.  chemisch  reines,  von  Ba- 
Chlorür  und  Fluorverbindungen  freies  H^O^  verwendeten.  (Man  könnte 
auch  daran  denken,  dass  rohe  Milch  das  ihr  beigemischte  H^O^  theil weise 
zersetzen  soll,  wie  Babcogk  und  Russeix^  beobachteten,  die  diese  Erschei- 
nung mit  einem  GFehalt  der  Milch  an  genuinen  Enzymen  in  Verbindung 
bringen.) 

Als  Verf.  die  in  der  genannten  Weise  präservirte  Milch  durch  Centri- 
fngiren  entrahmte  und  aus  dem  pasteurisirten  und  nach  Zusatz  von  Butter- 
milch gereiften  Rahme  Butter  bereitete,  zeigte  es  sich,  dass  unter  den  ver- 
wendeten Antisepticis  nur  H^O^  weder  im  Rahme  noch  in  der  Butter  ana- 
lytisch^ nachweisbar  war,  obwohl  die  Rahmreifting  eine  geringe  Verzögerung 
erlitt.  Das  Formol,  wenn  es  gleich  bei  der  Pasteurisirung  des  Rahmes  zu 
verschwinden  schien,  da  eine  merkliche  Verzögerung  der  Reife  nicht  erfolgte, 
liess  sich  dennoch  spurenweise  im  Rahm  und  selbst  in  der  Butter  bei  der 

*)  Kgch's  Jahreeber.  Bd.  8,  1897,  No.  331,  p.  185.  —  Vergl.  auch  Stobch, 
Koch'b  Jahreaber.  Bd.  9,  1898,  No.  427,  p.  176  und  CmcK,  dieser  Bericht  No.  542. 
*)  Qualitativ:  mit  HgSO«,  Aether  und  Iproc.  Chromsäure  oder  mit  Kalium- 
bichromat,  Anilin  und  Oxalsäure. 

Kooh'g  JahrMlMrloht  ZU  23 
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Probe  mit  ammoniakaliBchem  Ag-Nitrat  erkennen.  Von  der  SaUcylsftare, 
welche  die  Rahmreif  king  sehr  viel  weniger  als  Boreänre  za  hemmen  ver- 
mochte, konnte  man,  in  der  Butter  wenigstens,  anch  nur  Sparen  nachweisen. 
Hiemach  wUrde  sich  H^O,  für  den  Zweck,  der  dem  Verf.  vorschwebte,  am 
besten  eignen,  wenn  es  nicht  fttr  die  Praxis  ein  zu  kostspieliges  Prftparat 
wfire. 

Die  nicht  pasteorisirte  Magermilch  mit  Borsäore  sowie  mit  Formol 
gerann  unter  dem  Einfluss  derselben  Labmenge  in  derselben  Zeit,  diejenige 
mit  SaUcylsäure  schneller,  (4'30"  :  7'30"),  mit  H^O^  etwas  langsamer, 
(9' :  7'),  alfl  ^e  reine  Magermilch.  Das  Gerinnsel  mit  H^O^  und  der  ver- 
hältnissmässig  weiche  Bruch  mit  Salicyl  gaben  relativ  wenig  Molke  ab. 

Leichmann. 

Unterscheidung  gekochter  und  ungekochter  Milch 

Utz  (758)  empfiehlt  zur  Erkennung  von  gekochter  und  ungekochter 
Milch  zu  10  ccm  Milch  1  Tropfen  0,2  proc.  WasserstofbuperozydlOsung 
und  2  Tropfen  2  proc.  p.  Phenylendiaminlösung  zuzusetzen  und  stark  zu 
schütteln.  Ungekochte  Milch  wird  sofort  deutlich  blau.  Meinecke, 

Siegfeld  (725)  bespricht  die  zur  Unterscheidung  roher  und  gekochter 
Milch  vorgeschlagenen  Methoden  und  findet  diejenige  H.  Fabbb's^,  mit 
Mg  SO^  zu  fällen,  zu  filtriren  und  quantitativ  den  Oehalt  des  Filtrats  an  Lak- 
talbumin zu  ermitteln,  nicht  praktikabel  Das  Verfahren  Rübneb's,  welcher 
durch  Sättigen  mit  Na  Cl  die  Abscheidung  des  Kaseins  bewirkt  und,  wie  Verf. 
angiebt,  die  abfiltrirte  Lösung  zum  Nach  weis  des  Albumins  auf  30-40^  C. 
erwärmt  (?),  sei  in  Hameln'  zwar  im  Allgemeinen  brauchbar  gefunden, 
indem  nur  die  rohe  Milch  Niederschläge  erkennen  liess,  es  seien  aber  mit- 
unter, nämlich  bei  der  Piüfdng  der  Milch  einzelner  Kühe,  auch  wenn  sie 
zuvor  erhitzt  worden  war,  starke  Trübungen  aufgetreten. 

Dagegen  hat  Verf.  bei  seinen  neuerdings  zu  verschiedenen  Jahreszeiten 
mit  200  Milchproben  verschiedenster  Herkunft  ausgeführten  Versuchen 
immer  recht  befriedigende  Resultate  erzielt,  als  er  nach  dem  Vorgange  von 
Stoboh  dergestalt  ezperimentirte,  dass  er  je  10  ccm  Milch  mit  1-2  Tropfen 
medic.  H^O^-Lösung  und  2-3  Tropfen  2proc.  Lösung  von  Paraphenylendiamin 
versetzte.  Dieses  Reagens  sei  in  der  That,  wie  Stobch  angab,  und  Verf. 
sich  bei  der  Probe  mit  mehreren  ähnlich  wirkenden  Chemikalien  ttberzeugte, 
das  geeignetste  und  dem  von  RicHMoin>'  empfohlenen  Metaphenylendiamin 
vorzuziehen,  des  letzteren  Autors  nachträgliche  Behandlung  mit  Amylalkohol 
aber  überflüssig. 

Die  SroBOH'sche  Reaktion  ist  sehr  empfindlich,  denn  eine  Mischung 

1)  The  AnaljBt,  1889,  Bd.  14,  p.  41. 
«)  Jahresber.  d.  Instituts  1895,  p.  27. 
•)  The  Analyst,  1900,  p.  281. 
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von  90  Theilen  erhitzter  und  10  Theilen  roher  Milch  gab  dieselbe  in  voller 
Stärke,  eine  solche  von  95  und  5  Theilen  schwach  aber  noch  dentlich.  Zn 
beachten  ist,  dass  die  erhitzte  Milch  nnter  dem  Einflnss  von  Lnft  und  Licht 
dabei  allm&hlich  anch  eine  Blanf&rbnng  erleidet,  dass  die  Losungen  des 
Paraphenylendiamins  nicht  länger  als  2-8  Monate  haltbar  sind,  und  anch 
die  trockenen  Präparate  mit  der  Zeit,  indem  sie  sich  verfärben,  unbrauchbar 
werden. 

Ein  Zusatz  zur  rohen  Milch  an  Säuren  oder  Alkalien  beeinträchtigte 
stark  das  Gelingen  der  BeakÜon,  bei  spontan  gesäuerter  Milch  versagte  sie, 
sofern  nicht  deren  Acidität  durch  verdünnte  Alkalien  abgestumpft  wurde', 
sie  versagte  bei  mit  H^O^  versetzter  und  8  Tage  bei  25®  aufbewahrter  Milch, 
bei  mit  Formalin  versetzter  trat  sie  unter  ebenden  Umständen  ein,  wenn- 
gleich in  etwas  verminderter  Stärke.  Erhitzte  Milch  mitEaliumbichromat 
gab  die  Beaktion  ebenso  gut  wie  die  rohe.  Es  empfiehlt  sich  daher  die  zur 
Untersuchung  zu  versendenden  Proben  entweder  gar  nicht  oder  mit  For- 
malin zu  präserviren. 

Uebrigens  beweist  das  Ausbleiben  der  Farbreaktion  unter  gewöhn- 
lichen Umständen  lediglich,  dass  die  geprüfte  Milch  eine  Erhitzung  etwa 
bis  auf  80®  C.  erfahren  habe. 

Die  Guajakprobe  glaubt  Verf.  für  die  Praxis  nicht  empfehlen  zu  dürfen. 
Er  fand  die  Harztinktur  ganz  unbrauchbar,  die  Holztinktur  bei  Anwendung 
eines  Zusatzes  an  H^O,  wohl  geeignet,  doch  sei  eine  grosse  Menge  der 
Reagensflflssigkeit  von  Nöthen  und  komme  die  charakteristische  Färbung 
bei  der  rohen  Milch  erst  nach  Ablauf  von  2-8  Minuten  und  allmählich  zum 
Vorschein.  Leichmann. 

da  Bol  und  Koehler  (707)  bedienen  sich  statt  des  theuren  und  zer- 
setzlichen  Paraphenylendiamins  eines  Kleisters,  den  sie  aus  2-3  g  Stärke 
mit  100  ccm  heissem  H,0  bereiten  und  mit  2-8  g  in  wenig  H^O  gelöstem 
JK  vermischen.  Fügt  man  etwa  8  ccm  hiervon  zu  der  gleichen  Menge  einer 
mit  2^/q  Iproc.  H^O^-Lösung  versetzten  rohen  oder  zuvor  auf  50-70^  C. 
erwärmten  Milch*,  so  tritt  nach  kräftigem  Umschütteln,  indem  durch  f^ei- 
werdenden  Sauerstoff  Jod  entbunden  wird,  alsbald,  bei  der  auf  75^  erhitzten 
Milch  etwas  langsamer,  eine  Üefe  Blaufärbung  ein,  während  solche  Milch,  die 
auf  80^  und  darüber  erhitzt  war,  bei  dieser  Behandlungihre  reine  weisse  Farbe 
nicht  verändert.  Gemische  erhitzter  und  roher  Milch  von  90 :  10  Theilen 


^)  Ans  dem  Umstände,  dass  mehrere  Milchproben,  welche  man  8  Tage  lang 
der  freiwilligen  Zersetzung  überUess  nnd  sodann  mit  Na  OH  nentraüsirte,  die 
Reaktion  ebensogut  wie  frische  rohe  Milch  gaben,  dürfe  man  schliessen,  dass 
das  HgO^  spaltende  Enzym  der  Milch  bei  der  spontanen  Säuenmg  nicht  zerstört 
werde. 

■)  50  ccm  Milch  +  1  ccm  Iproc,  oder  auch  10  ccm  Milch  +  1  ccm  0,2proc. 
H^Ofl-LOsung. 
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geben  die  BlanArbnng  ebenso  stark  als  rohe  Milch,  bei  90 : 5  etwas  weniger 
intensiv,  aber  selbst  bei  98 : 2  noch  deutlich,  wenngleich  langsamer.  Znsfttse 
an  Ealinmbichromat  oder  Formalin  in  der  zur  Präservirong  der  Milch  üb- 
lichen Menge  haben  auf  das  Gelingen  der  Reaktion  keinen  Einfloss.  Bei 
20  Tropfen  40proc.  Formalins  anf  50  ccm  roher  Milch  tritt  sie  erst  nach 
2-3  Minuten  und  weniger  stark  an(  bei  10  Tropfen  lOproc.  Ealiumbichromat 
und  erhitzter  Milch  erfolgt  nach  l&ngerem  Stehen  eine  FarbverSnderung, 
die  aber  mit  der  charakteristischen  Beaktion  der  rohen  Milch  nicht  zu  ver- 
wechseln ist  Molken  und  Rahm  verhalten  sich  wie  Milch,  gesftuerte,  rohe 
oder  erhitzte  Milch,  sofern  sie  durch  Alkalizusatz  auf  die  gewöhnlichen  7 
Säuregrade  gebracht  werden,  erstere  auch  ohne  dies,  wie  ungesäuerte.  (Berl. 
Molkereiztg.)  Leichtnann. 

Middelton  (657)  will  im  Anschluss  an  Rubnbb^,  der  gekochte  und 
ungekochte  Milch  dadurch  unterscheidet,  dass  er  sie  auf  das  Vorhandensein 
gelösten  Albumins  qualitativ  prüft,  die  quantitative  Albuminbestimmnng 
dazu  verwerthen,  um  gegebenen  Falls  die  Menge  gekochter  Milch,  welche 
man  der  ungekochten  etwa  beimischte,  zu  ermitteln.  (Dazu  müsste  man  aber 
die  natürlichen  Schwankungen  des  Ghehaltes  der  Milch  an  Albumin  genauer 
kennen.)  Leichmann. 

Nach  Glage  (572)  ist  Tinctnra  Ouajaci  ligni  mehr  als  T.  G.  resinae 
zu  der  von  Abnold  angegebenen  Beaktion  behufs  Unterscheidung  roher  und 
gekochter  Milch  geeignet,  und  müssen  diese  Präparate  stets  vor  dem  Ge- 
brauch kontrollirt  werden,  da  unter  81  vom  Verf.  geprüften  Holztinkturen 
des  Handels  14,  unter  27  Harztinkturen  nur  4  mit  roher  Milch  verschiedener 
Herkunft  bei  einem  Zusatz  von  wenigstens  10^/q  der  Lösungen  nach  dem 
Umschütteln  die  charakteristische  Blaufärbung  gaben.  Erprobte  Tinkturen 
halten  sich  in  gut  verkorkten  Flaschen  wahrscheinlich  jahrelang.  Auf  80® 
und  darüber  erhitzte  Milch  verändert  die  bräunliche  Farbe  derselben  nicht. 
Bezüglich  der  Handhabung  der  Probe,  die  nach  Verf.'8  Erfahrungen  sehr 
zuverlässig  ist,  wird  auch  auf  Ostubtao,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  und  Milch- 
hygiene Bd.  7,  p.  6  verwiesen.  Leichmann. 

Ktthnan  (686)  empfiehlt  unter  Hinweis  auf  Glaob  (vorst.  Ref.)  die  An- 
wendung der  Guajakprobe  zur  Eontrolle  der  aus  den  Sammelmolkereien 
znrückgelieferten  Magermilch.  Leichmann 

Verschiedenes 

Weigmann  (768)  erklärt  es  nach  seinen  Erfahrungen  gelegentlich 
der  Hallenser  Ausstellung  für  zweckmässiger,  die  Versendung  sterüisirter 
Milch  in  ganz  gefüllten  verlötheten  Blechdosen  als  in  Flaschen  zu  be- 
wirken. Uebrigenswar  nicht  alle  sogenannte  Dauermilch  steril.  Löfflund*s 


^)  Hjg.  Rundschau  1895  Nr.  22. 
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ohne  Znaatz  auf  ^j^  Yolam  eingedickte  Milch  in  Dosen,  die  einzig  vorhan- 
dene Konserve  dieser  Art,  befriedigte  nach  Gtoschmack  and  sonstiger  Be- 
schaffenheit Erwiesen  sich  dagegen  unter  den  32  Proben  Danerbntter  nur 
2  von  annehmbarer  Oüte,  so  lag  das  theils  an  einer  fttr  fiberseeischen  Trans- 
port angeeigneten  Verpackang  in  Steingatgefässe,  welche  ihren  Inhalt 
nicht  vor  starkem  Verschimmeln  geschützt  hatten,  theils  bei  Verwendong 
von  Blechdosen  an  der  unvollkommenen  Herstellungsart  der  Butter,  indem 
die  Kulturen,  welche  man  zur  Sftuerung  des  in  den  meisten  Fällen  pasteuri- 
sirten  Kahmes  benutzte,  wohl  nur  angeblich  rein  waren,  theils  an  unge- 
nügendem Salzen.  Unter  den  wenigen  Käsen  war  besonders  ein  in  Perga- 
ment verpackter  Camembert  von  Höfblmatb  Kempten  als  gute  Dauer- 
waare  anzusprechen.  Leichmann. 

In  dem  Bericht  (664)  über  die  Molkerei- Ausstellung  etc.  zu  Halle 
wird  unter  Anderem  hervorgehoben,  dass  von  den  11  in  diesem  Jahre  ver- 
theilten  Sieger-Ehrenpreisen  für  Butter  10  auf  Butter  aus  pasteurisirtem 
Bahm  fielen. 

Erwähnt  sei  noch  die  Besprechang  einer  „Einrichtung  zur  hygieni- 
schen Milchversorgung  der  Städte  von  Ingenieur  Wilh.  HBLH-Berlin^  und 
die  Beschreibung  und  Abbildung  einiger  neuer  Apparate:  „Regulator  fttr 
Vorwärmer  undPasteurisirapparat  des Bergedorfer Eisenwerks*',  „Gbbbeb's 
Milchschmutzprobeapparat  und  Milchgährprober^.  Leichmann. 

Bokomy  (532)  beobachtete  Folgendes^: 


Bei  einem  Zusatz  zur 

erfolgte  die  spon- 1 
tane  Gerinnung 

bei 

die  Gerinnung  mit 

Mücfa 

an 

bei  30» 

Lab  bei  30» 

Formaldehjd 

0,002«/o 

nach  24  Std. 

» 

0,01»/o 

,     3  Tagen 

« 

0,1*/, 

,     6Tagennicht 

0,5»/, 

nach  8  Tagen  nicht 

Silbemitrat 

0,001  »/o 

,    48  Std. 

1» 

0,01-0,1»/, 

,     4Tagen 

0,1  o/o 

wie  gewöhnlich 

» 

0,2*/o 

,     6  Tagen  nicht 

Sublimat 

0,02»/, 

.     STagen 

0,020/, 

in  wenig  Min. 

« 

O.l«/o 

,     STagennicht 

0,1  »/o 

nach  1  Std. 

Soda 

0,8«/. 

wie  gewöhnlich 

0,1«/, 

,     2  Std. 

a 

(nach  R.  Lazabüs) 

0,5-1»/, 

,     2  Tagen 

NaOH 

0,02-0,1  •/, 

nach  48  Std. 

0,1»/, 

,  48  Std. 

» 

0,5»/o 

,     8  Tagen  nicht, 

0,5»/, 

,     2  Tagen 

1» 

Reaktion  neutral 

!•/« 

nach  8  Tagen  nicht 

Benzoeaaures  Na  0,5-1  <*/, 

nach  72  Std. 

0,5-1»', 

wie  gewöhnlich 

beginnend 

5*'» 

nach  einigen  Std. 

^)  Es  wurde  ein  Labpräparat  von  GRUBLER-Leipzig  angewandt,  welches  in 
ganz  geringer  Menge  die  Koagulation  der  Milch  bei  30®  fast  augenblicklich  be- 
wirkte; wie  viel  man  bei  den  Versuchen  zusetzte,  ist  nicht  bemerkt. 
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Bei  einem  Zusatz  zur 

erfolgte  die  spon- 
tane Gerinnung 

bei 

die  Gerinnung  mit 

Müch 

an 

bei  300 

Lab  bei  300 

Benzoesäure 

0,l^/o 

nach24Std. 

0,1  •/• 

wie  gewöhnlich 

o-Oxybenz- 

aldehyd 

0,05.0,020/0 

.    248td. 

0,05.0,02 

wie  gewöhnlich 

Zimmtsfture 

0,5«/o 

,    5Tagen 

0,5-10/, 

nach '/,  Std. 

(H-  Borax  bei 

schwach  alkal. 

Reaktion) 

!•/• 

,     8  Tagen  nicht 

2<>/o 

nach  6  Tagen  nicht, 
auch  bei  viel  Lab 

Fluomatrium 

0,l«/o 

,     24Std. 

0,1% 

nach  24  Std. 

> 

0.50/0 

,     6  Tagen 

0,50/0 

nach  5  Tagen 

« 

l^/o 

,  12Tagennicht 

1% 

nach  12  Tagen  nicht 

Zimmtaldehjd 

,     488td. 

wie  gewöhnlich 

Thyniol 

.    24Std. 

nach  6  Std. 

Terpentinöl 

^1 

.    48Std. 

wie  gewöhnlich  * 

Menthol 

,    48Std. 

wie  gewöhnlich 

SaUcylsfture 

5| 

.     24Std. 

nach  24  Std. 

Chloroform 

,    6  Tagen  nicht 

.    ViStd. 

o-Kreosol 

0,l-0,2o/o 

.     2  Tagen 

0,05-0,2 

.     i/,Std. 

0,5«/o 

,     8  Tagen  nicht 

0,50/0 

,       IStd. 

Karbols&ure 

0,20/0 

,     8  Tagen 

0,5.10/0 

.    \m. 

« 

0,50/0 

,     7  Tagen  nicht 

2,50/0 

nach  72  Std.  nicht 

Leichmann. 
Henzold  (595)  yenetzte  stark  fadenziehende  lange  Wei  (ob  ge- 
wöhnliche oder  mit  Reinkultur  ^  bereitete,  ist  nicht  angegeben)  „mit  gleichen 
Theilen  Alkohol  and  Aether^  and  filtrirte,  nachdem  sich  weisse  Flocken 


^)  Beiläufig  bemerkt  Verf.,  dass  der  von  Wkomann  zuerst  isolirte  Erreger 
der  langen  Wei  meistens  als  Diplococcus  in  4.10gliedrigen  Ketten,  selten  als 
einzelner  Coccus  auftritt  und  theüt  aus  einer  Abhandlung  von  F.  W.  J.  Bobkhoüt 
Londbouwk.  Tijdschrifb  1898,  p.  48  folgende  Angaben  mit.  Der  Organismus  der 
langen  Wei  gedeiht  bei  völligem  Luftabschluss  gar  nicht  und  macht  Milch  und 
Molke  bei  sehr  reichlichem  Luftzutritt  nur  schwach,  bei  Luftentziehung  stark 
fadenziehend  und  zugleich  säuerlich.  Am  besten  gelingt  die  Fortpflanzung  der 
langen  Wei  in  ganz  mit  abgekochten  Molken  gef&llten  und  verkorkten  Steinkrü- 
gen ;  die  Molken  dürfen  nicht  säuerlich  sein,  „weil  der  Goccus  von  den  Milchsäure- 
bakterien überwuchert  wird*.  Bei  80-400  verfällt  er  leicht  der  Degeneration  und 
verliert  seine  Fähigkeit,  Molke  fadenziehend  zu  machen.  Beim  praktischen  Be- 
triebe behält  man  einen  Theil  der  im  Steinkruge  lang  gewordenen  Wei  zurück 
und  ersetzt  täglich  das  verbrauchte  Quantum  durch  neue  Molke.  Diese  Angaben 
entnahm  Verf.  einem  Referat  im  NederlandschLandbouw-Weekblad,  Amsterdam 
von  W.  H.  YAK  HASSXLT-Rotterdam,  der  dieselben  bestätigt,  seinerseits  jedoch 
empfiehlt,  die  gekochte  Molke  mit  Reinkultur  zu  inficiren  und  24  Stunden  bei 
20-250  zu  halten;  er  hofft  Reinkulturen  des  Weicoccus  nächstens  in  den  Handel 
zu  bringen. 
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anss^eschieden  und  abgesetzt  hatten.  Der  Zusatz  des  Aethers  war  nur  der 
leichteren  Filtration  wegen  geschehen.  Der  Niederschlag  wnrde  auf  dem 
Filter  in  HCl  1,19  gelöst  und  mit  H^O  nach  der  Maassgabe  verdünnt,  dass 
die  Lösang  das  specifische  Gewicht  1,048  gewann,  und  wenn  abermals  die 
Ausscheidung  der  weissen  Flocken  erfolgte,  von  Neuem  flltrirt»  auf  dieselbe 
Weise  gelOst  und  wieder  gefüllt,  mit  Alkohol- Aether  ausgewaschen,  im 
SoxHLBT'schen  Apparat  extrahirt  und  bei  100®  geti-ocknet  So  gewann 
man  eine  Substanz,  welche  0,134  ^/^  Asche  und  nach  2  gut  übereinstimmen- 
den Analysen  bei  abgerechneter  Aschenmenge  58,35%  C,  8,18%  H, 
14,42%  N,  1,51  %  S  und  22,54%  0  enthielt  Abspaltung  von  S  erfolgte 
beim  Kochen  derselben  mit  Kalilauge.  Mit  concentrirtem  HCl  gab  sie  eine 
violettrothe  LOsung.  Ihre  wässerige,  stark  fadenziehende,  sauer  reagirende, 
opalisirende  Lösung  wurde  beim  Kochen  vollkommen  klar,  erwies  sich 
stark  linksdrehend  und  gab  die  sämmtlichen  Eiweissreaktionen,  doch  mit 
Tannin  nur  eine  Trübung,  nach  der  Fällung  mit  (NHJ^  SO^  nicht  mehr 
die  Biuretreaktion,  mit  verdünnter  Natronlauge  einen  Niederschlag,  der 
bei  reichlicherem  Zusatz  wieder  schwand,  mit  MgSO^,  NaCl  Fällungen, 
die  sich  beim  Erwärmen  nicht  lösten.  Beim  längeren  Kochen  mit  H^SO^ 
bis  zu  starker  Bräunung  erlangte  die  Flüssigkeit  nicht  das  Vermögen,  Feh- 
iiiNa'sche  Lösung  zu  reduziren.  Verf.  schliesst  aus  seinen  Befanden,  dass 
der  von  ihm  dargestellte  Körper  weder  ein  Albumin  oder  Globulin  noch 
ein  Mucinstoff  sei  \  Leichmann. 

(519)  Dban  beobachtete  als  Folgen  einer  Erhitzung  der  Milch  auf 
60-93,3^  C.  beim  Kaltwasserverfahren  verminderte,  beim  Centrifdgiren 
vermehrte  Ausrahmung  und  Butterausbeute  bei  verminderter  Butterungs- 
dauer, mehr  Centrifugenschlamm,  bessere  Haltbarkeit  der  Butter,  Alles 
proportional  der  Höhe  der  Erhitzung.  Ein  Kochgeschmack  war  an  der 
Butter  nur  bei  Erhitzung  des  Rahms,  nicht  bei  Erhitzung  der  ganzen  Milch 
wahrzunehmen. 

Mit  Wasser  ausgewaschener  Bruch  gab  im  Allgemeinen  geringere 
Käse.  Mindere  Wärme  im  Reifungsraum,  15  statt  18-21^  C.  förderte  die 
Güte  der  Cheddarkäse^.  Ein  Wechsel  der  Wärme,  anfangs  20,  später 
18-15  ^  brachte  keinen  Vortheil,  ebensowenig  eine  Lüftung  der  Milch  vor 
dem  Verkäsen  ^ ;  dagegen  wirkte  eine  Impfung  mit  Säureweckem,  z.  B.  rein- 
schmeckender Buttermilch  oder  Hakbbn's  Präparat  entschieden  günstig  und 
hemmte  die  Gasentwicklung^.  Verschiedene  Proben  von  Keith's  Boston- 
Säurewecker  ^  befriedigten  nicht  alle  in  gleichem  Maasse.       Leichmann. 

^)  Kooh'8  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  194,  No.  368. 

«)  Vgl.  No.  510  und  No.  511. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  6,  1895,  p.  247,  No.  398. 

*)  Vgl.  No.  710. 

»)  Koches  Jahresber.  Bd.  8, 1897,  p.  174,  No.  381  und  Bd.  10, 1899,  p.  220, 
No.  390. 
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Bernstein  (522)  yenetzt  Magermilch  mit  Lab,  Usst  sftaem,  erhitst 
sie  bei  einem  Oehalt  an  etwa  0,4  ^/^  MilcbBänre  behnfs  Coagolirong  der 
Eiweissstoife  nnd  AbtOdtnng  der  MUcbsäarebakterien,  filtrirt,  bereitet  mit 
dem  zum  Sieden  erhitzten  Filtrat  eine  HoniglOsnng,  impft  selbige,  wenn  sie 
erkaltet,  mit  einer  Milchzockerhefe,  welche  alle  in  dem  Gemisch  enthaltenen 
Znckerarten  in  alkoholische  Ofthrong  versetzt  nnd  gewinnt  so,  nachdem 
nnter  Bildung  eines  reichlichen  Bodensatzes  die  Flüssigkeit  allmfihlich 
klar  geworden  ist,  ein  helles,  goldgelbes  Getränk  von  angenehmem  Ge- 
schmack, nicht  widerlich  sflss  wie  andere  Methe.  LeUhtnann. 

Weldemann  (766),  der  sich  in  Nürnberg  mit  der  Herstellnng  von 
Kefir  beschäftigt,  giebt  nach  einer  kurzen  Einleitung  in  die  Geschichte, 
Chemie  und  Mikrobiologie  des  Kefirs  eine  Beschreibung  der  von  ihm  ge- 
fibten  neueren  Bereitungsweise  ^.  Die  Körner  beziehe  er  aus  Russland  und 
verwende  übrigens  durch  Centriftagiren  gereinigte,  pasteurisirte,  15  lOnuten 
auf  75^  erhitzte  MUch.  Sterilisirte,  45  Minuten  auf  105^  erhitzte  MUch 
sei  wegen  ihres  scharfen  Kochgeschmacks  ungeeignet 

Neuerdings  jedoch  habe  sich  Appbl  in  Königsberg  sterilisirter,  auf 
Flaschen  gefüllter  Milch  und  eines  eigenartigen  Verfahrens  bedient,  näm- 
lich eine  solche  Menge  steriler  CitronensäurelOsung,  die  nicht  vollends  zur 
Coagulation  der  Milch  hinreichte,  nebst  einer  Beinknltur  des  Saccharomyoes 
Kefir  dazugefttgt  und  auf  diese  Weise,  indem  binnen  24  Stunden  die  alko- 
holische Gährung  und  die  typische  feinflockige  Gerinnung  des  Caselns  sich 
vollzogen,  ein  Produkt,  vollkommen  gewöhnlichem  guten  Kefir  ähnlich, 
längere  Zeit  unverändert  haltbar  und  den  strengsten  hygienischen  Forde- 
rungen entsprechend,  hervorgebracht.  Leichmann. 

Yleth  (760)  warnt  davor,  ein  Uebermaass  des  Kaliumbichromats, 
mehr  als  10-15  Tropfen  5proc.  Lösung,  welche  auf  100  ccm  Milch  zur 
Konservirung  für  analytische  Zwecke  ausreichend  sind,  anzuwenden,  weil 
sonst  bei  der  Fettbestimmung  nach  Gbbbbb  in  Folge  der  Bildung  fldttähn- 
licher  Oxydationsprodukte  des  Amylalkohols  zu  hohe  Werthe  erhalten 
werden. 

Femer  berichtet  Verf.,  bei  seinen  Versuchen  habe  weder  das  Lüne- 
burger noch  das  Egestorffer  Buttersalz  einen  deutlichen  Einfluss  auf  den 
Geschmack  der  damit  gesalzenen  Butter  ausgeübt.  Als  mehrere,  theils  un- 
gesalzene, theils  mit  1  oder  2®/o  Salz  versetzte  Portionen  einer  und  der- 
selben Butter  4  Wochen  aufbewahrt  wurden,  fand  man,  dass  manche  unge- 
salzene sich  ebenso  gut  als  die  leichtgesalzenen  hielten,  und  dass  bei 
dem  Auftreten  eines  Butterfehlers,  z.  B.  eines  leicht  unreinen  und  öligen 
Geschmacks,  dieser  bei  den  kräftiger  gesalzenen  deutlicher  zu  bemerken  war. 

Bei  der  üblichen  Feststellung  der  Stärke  von  Labpräparaten  ermit- 


^)  Siehe  Flbibohxakv,  Lehrb.  d.  Milch wirthsch.,  lü.  Aufl.  p.  391. 
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telte  man  oft  ganz  verschiedene  Zahlen,  wenn  man  Mflch  yerschiedener 
Herkunft  verwendete.  Im  änssersten  Falle  verhielten  sich  die  bei  einem 
nnd  demselben  Präparat  gefiomdenen  Zahlen  wie  1 : 2,27.  üeber  die  sonstigen 
Eigenschaften  der  verschiedenen  Milchproben  werden  keine  Angaben  ge- 
macht. Leichmann, 

Kflhn  (633)  spricht  über  die  Behandlung  der  Hilch  im  Sommer  nnd 
über  die  Alkoholprobe  ohne  Neues  zu  bringen.  Leichmann. 

Nach  MoBtella  (667)  soll  die  Bestimmung  des  specifischen  Gewichts 
des  Serums  der  Milch  (es  ist  nicht  gesagt,  was  Verf.  hierunter  versteht), 
ebenwie  bei  der  Mschen  auch  bei  der  mehrere  Tage  alten  und  freiwillig 
geronnenen  Milch  dazu  dienen,  einen  etwaigen  Zusatz  an  Wasser  zu  er- 
kennen, worüber  nähere  Angaben  gemacht  werden.   (Bevue  g6n.  du  lait.) 

Leichmann. 

Park  (680)  berichtet  hier,  der  Keimgehalt  der  New- Yorker  MUch 
betrage  in  der  kalten,  kühlen  und  warmen  Jahreszeit  im  Mittel  etwa 
250000,  2  und  5  Millionen.  Er  meint,  es  sei  für  die  Producenten  bei  ge- 
höriger Beinlichkeit  und  dem  nöthigen  Sachverständniss  keine  sehr  schwie- 
rige Aufgabe,  zu  bewirken,  dass  die  Milch,  wenn  sie  24-36  Stunden  nach 
der  Gewinnung  dem  Käufer  überliefert  wird,  nicht  mehr  als  100000  Bak- 
terien in  1  ccm  aufweise.  Leichmann. 

Park  (679)  ermittelte,  dass  die  nach  New-York,  oft  aus  Entfernungen 
bis  zu  350  engl.  Meilen  herbeigeschaffte,  erst  30-40  Stunden  nach  der  Ge- 
winnung auf  den  Markt  gelangende  Milch  durchschnittlich  mehrere,  mit- 
unter 20-30  Millionen  Keime  in  einem  ccm  beherberge.  Auf  seine  Veran- 
lassung habe  der  Gesundheitsrath  der  Stadt  Maassregeln  ergriffen,  um  die 
Producenten  zu  reinlicherer  Milchgewinnung  anzuhalten,  worüber  Verf. 
das  Nähere  mittheilt.  (Hyg.  Eundschau.)  Leichmann. 

Bichmond  (701)  untersuchte  eine  Anzahl  Wasserproben  sowohl 
nach  Kleines  Methode  (Impfen  von  10  ccm  sterilisirter  Milch  mit  1  ccm 
Wasser,  Erhitzen  auf  80^0.  während  15-20  Minuten,  ana^robiotisch  Kul- 
tiviren  bei  37^  C,  Verunreinigung  des  Wassers  soll  dann  durch  Entwick- 
lung des  Bac.  sporogenes  enteritidis  festgestellt  werden,  der  sich  durch 
flockige  Kaseinausscheidung  mit  starker  Gasentwicklung  und  eigenthüm- 
lichen  Geruch  kennzeichnet),  als  nach  eigener  Arbeitsweise.  Verf.  er- 
wärmt 10  ccm  sterilisirter  Milch,  die  mit  1  ccm  Wasser  versetzt  sind, 
10  Minuten  lang  auf  50  <^  C.  nnd  hält  dann  a^robiotisch  bei  37^  C.  Dabei 
ist  für  das  Anwärmen  eine  Zeit  von  2^/,  Minuten  zu  berücksichtigen. 
Einwandfreie  Wasser  waren  auf  die  bei  50^  sterilisirte  Milch  ohne  Einfluss. 
Wasser,  welches  dagegen  Milch  in  2  Tagen  oder  in  kürzerer  Zeit  zum  Ge- 
rinnen bringt,  ist  der  Verunreinigung  verdächtig.  Von  20  verunreinigten 
Wässern  reagierten  6  nicht  auf  Milch;  2  derselben,  die  ihrer  chemischen 
Zusammensetzung  nach  als  grob  verunreinigt  sich  erwiesen,  waren  fast 
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steril.  Dage^n  brachten  chemisch  einwandfreie  Wasser  die  Milch  zum 
Gerinnen  und  erwiesen  sich  als  inilcirt  Verf.  hält  seine  Methode,  welche 
mit  Milch,  die  hei  50^  C.  sterilisirt  wurde,  operirt,  für  zweckmässi^r  als 
Elbin'b  Methode,  die  nur  auf  das  Bac.  sporogenes  enteritidis  prflft  (Chem. 
Centralbl.)  Kröber. 

De  Boss!  (711)  empfiehlt,  nm  rasch  ein  Urtheil  über  den  Eeimgehalt 
der  Milch  zn  gewinnen,  nicht  die  rohe,  sondern  die  mit  Essigsäure  koaga- 
lirte  Milch  mikroskopisch  zu  prüfen.  (Centralbl.  f.  Bakter.)   Leiehmann. 

Steinegger  (732)  machte  beim  gebrochenen  Melken  unter  Anderem 
die  Bemerkung,  dass  die  von  einer  einzelnen  Kuh  zuerst  und  zuletzt  ent- 
molkenen  Milchportionen  sich  bei  der  Gährprobe  auffallend  verschieden 
verhielten,  indem  nach  24  Stunden  die  erste  noch  flüssig,  die  letzte  bei 
stark  aufgetriebener  Rahmschicht  in  geronnene  Fetzen  und  eine  milchig 
trübe  Sirte  geschieden  war.  Bei  zwei  anderen  Kühen  beobachtete  er  solche 
Unterschiede  nicht.  Oegenüber  der  Labwirkung  verhielten  sich  die  erst- 
und letztermolkenen  Milchportionen  bei  den  drei  Kühen  ungeachtet  ihrer 
sehr  beträchtlich  verschiedenen  specifischen  Gewichte  und  Fettgehalte  fast 
vollkommen  gleichartig.  Leiehmann. 

(757).  Nach  Hbllbns  enthielt  die  in  Helsingfors  von  Kleinhändlern 
bezogene  Milch  relativ  wenig  Schmutz  und  im  Sommer  20000-84300000, 
im  Winter  70000-18630000  Keime  in  je  1  ccm.  24  unter  84  Proben 
erwiesen  sich  mit  gesundheitsschädlichen  Bakterien  behaftet,  und  zwar 
wurden  ermittelt:  Bac.  tuberculosis,  Streptoc.  pyogenes,  Staphyloc.  pyogenes 
aureus,  Bac.  albus,  Bac.  citreus,  Bac.  bovis,  Bac.  coli  communis. 

Leiehmann, 

Serkowski  (728)  nahm  in  Lodz  Milchprüfüngen  vor,  bestimmte 
auch  den  Schmutz-,  Säure-  und  Keimgehalt  und  züchtete  eine  Reihe  wohl- 
bekannter Bakterienarten,  unter  Anderen  Bac.  acidi  lactici  Huxppe, 
Streptoc.  ac.  lactici  GnoTSNifBLT,  Bac.  syncyaneum,  die  er  besonders  nadi 
ihren  mikroskopischen  Kennzeichen  identificirt  zu  haben  scheint  Tuberkel- 
bacillen  fand  er  lediglich  in  der  aus  einer  einzelnen  Handlung  bezogenen 
Milch  und  zwar  mehrfach  bei  wiederholter  Probenahme.  Indessen  giebt  er 
nicht  an,  auf  welche  Weise  ihm  deren  Nachweis  gelang,  obgleich  von  vor- 
genommenen Meerschweinchenimpfungen  im  Allgemeinen  die  Rede  ist 

Leiehmann. 

Bach  (512)  berichtet  über  die  Beschaffenheit  der  Mainzer  Marktmilch 
und  eine  neue  von  ihm  ersonnene  Vorrichtung  zur  Schmutzbestimmung. 

Leichmann. 

Kasdorf  (619)  beschreibt  einen  neuen  Apparat  von  Stbboksibsn 
zum  Kondensiren  von  Milch  bei  60-90®  G.  an  der  Luft  ohne  Evakuirung. 
Die  auf  den  dritten  Teil  ihres  Volums  ohne  Zuckerzusatz  eingedampfte 
Flüssigkeit  soll  rein  weiss  und  ohne  Kochgeschmack,  im  Sommer  3-4,  im 
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Winter  etwa  8  Tage  vollkommen  haltbar^),  also  gfat  transportffthig  sein. 
Zam  Behnf  einer  Iftngeren  Aofbewabrnng  müsse  de  sterilisirt  werden, 
wobei  man  in  etwas  anderer  Weise  als  bei  der  ganzen  Milcb  zn  yerfabran 
habe.  Derselbe  Apparat  könne  auch  znr  Herstellung  kondensirter  Milch 
mit  Zuckerzusatz  dienen  und  femer  bei  der  Milchzuckerfabrikation  Ver- 
wendung linden.  Ldchmann. 

o)  Aufnahme  freien  Stioketofb,  Nitrülkation  eto. 

779.  Ampola,  G.  und  G.  Ulpiani,  Die  Denitrifikation  im  Ackerboden 

(Gaz.  chim.  ital.  voL  81, 1,  p.  185).  —  (S.  405) 

780.  Baur,  E«,  Ueber  zwei  denitrifizirende  Bakterien  aus  der  Ostsee 

(1  Tafel)  Wiss.  Meeresuntersuchungen  d.  biol.  Anstalt  Helgoland, 
Abth,  Kiel  NF.  Bd.  6,  p.  11).  —  (S.  885) 

781.  Bayer,  Fr.  &  Cie.,  Impfung  von  Ackerboden  mit  Bodenbakterien 

(Blätter  f.  Zuckerrübenbau  p.  217).  —  (S.  414) 

782.  Beddies,  A.,  üeber  Nitrifikation  und  Denitrifikation  (Chemikerztg. 

Bd.  25,  p.  524).  —  (S.  891) 
788.  Beiljerlnek,  M.  W.,  Anhäuftingsversuche  mit  üreumbakterien. 
Ureumspaltung  durch  ürease  und  durch  Eatabolismus  (Centralbl. 
f.  Bakter.  H,  Bd.  7,  p.  88).  —  (S.  880) 

784.  Beiljerincky  H.  W.,  Vergleichende  Untersuchungen  über  die  An- 

häufting  von  üreumbakterien.  Zersetzung  des  Harnes  durch  ürease 
und  durch  Eatabolismus  (Arch.  n6erl.  n,  t  7,  p.  28).  Vgl.  vorst. 
Titel. 

785.  Be^erinck^  M.  W.,  üeber  oligonitrophile  Mikroben  (Centralbl.  f. 

Bakter.  II,  Bd.  7,  p.  561).  —  (S.  869) 

786.  Bokomy,  Th.^  Jetziger  Stand  der  Lehre  von  der  Assimilation  des 

freien  Stickstoffo  (Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  p.  441). 

787.  Brandt,  K.,  üeber  den  Stoffwechsel  im  Meere.  I.  (Wiss.  Meeres- 

untersuchungen herausg.  v.  d.  Kommission  zur  Untersuchung  der 
deutschen  Meere  in  Kiel  und  der  biol.  Anstalt  auf  Helgoland,  Abth. 
Kiel,  1899,  NF.  IV,  Bd.  4,  p.  215).  —  (S.  885) 

788.  Brefeld,  0.,  Versuche  über  die  Stickstoffaufhahme  bei  den  Pflanzen 

(Jahresber.  d.  schles.  GFesellsch.  f.  vaterl.  Kultur.  Sitz,  der  zool.- 
bot.  Sektion,  15.  Novbr.).  —  (S.  872) 

789.  Bnrri,  B.,  Die  Mikroorganismen  und  ihre  Bedeutung  für  die  Er- 

nährung der  Pflanzen  mit  besonderer  Berücksichtigung  des  Waldes 
(Schweiz,  landw.  Centralbl.  p.  281). 

790.  Dawson,  M«,  On  the  economic  importance  of  „Nitragin*'  (Ann.  of 

botany  vol.  15,  p.  511).  —  (S.  879) 

')  KooH*8  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  229,  No.  419. 
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791.  Deh^rain,  F.,  et  E.  Demonssy^  Snr  la  cnltore  da  trefle  dans  des 

terres  privte  de  calcaire  (Compt  rend.  de  Tacad.  [PariB]  t  133, 
p.  1174).  —  (S.  375) 

792.  Deh^rain,  F.,  et  C.  Dnpont,  Snr  les  fermentations  des  matieres 

azot^es  qui  anivent  an  f amier  (Ann.  agronomiqnes  p.  401). 

793.  Dumont,  J.,  Les  canses  d'inf6condit6  des  sols  tonrbenx  (Compt. 

rend.  deTacad.  [Paris]  1. 133,  p.  1243).  —  (S.  389) 

794.  Gerlach  nnd  Tegel,  Ueber  eiweissbildende  Bakterien.  I.  (Centralbl. 

f.  Bakter.  H,  Bd.  7,  p.  609).  —  (S.  395) 
795«  Ginstinianl,  £.,  Wassergehalt  des  Bodens  and  Denitrifikation  (Ann. 
agron.  p.  262).  —  (S.  402) 

796.  Gran,  H.,  Stadien  über  Meeresbakterien.  I.  Redaktion  von  Nitraten 

and  Nitriten  (Borgens  Maseams  Aarbog  No.  10).  —  (S.  386) 

797.  Orandeau,  L.,  L'inocalation  da  sol  et  les  l^gamineases  (Jonm.  d'agri- 

caltare  pratiqae  p.  751). 

798.  Hiltner,  L.,  Zar  Kenntniss  der  Organismenwirkang  im  Boden  and 

im  Stallmist  (D.  landw.  Presse  p.  203).  —  (S.  414) 
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Stickstoffaseimilation 
Kühn  (806)  bespricht  die  Eesultate  der  von  ihm  seit  1878  auf  dem 
Versuchsfelde  des  landwirthschaftlichen  Instituts  in  Halle  durchgeführten 
statischen  Versuche,  die  für  die  Frage  der  Stickatoffassimilation  durch 


Aufimhine  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  etc. 


367 


Bodenbakterien  ohne  Symbiose  mit  Legominosen  hervorragende  Beden- 
tnng  haben. 

Eine  Winterroggenparzelle,  die  seit  1878  stets  Winterroggen  trug, 
gab  dauernd  verhältnissmässig  günstige  Erträge,  und  zwar  auch  bei  Weg- 
lassnng  jeder  Stickstoffdüngung,  wie  folgende  Tabelle  zeigt: 
Boggenemte  bei  den  die  Einfelderwirthschaft  repräsentirenden  Parzellen 
des  statischen  Versuchs  auf  dem  Yersuchsfelde  des  landwirthschaftlichen 
Instituts  der  Universität  Halle. 


Düngung 

Ernte  des  Jahres 
1879 

Durchschnitts- 

emtederöJahre 

1894-1898 

21.  Ernte 
im  Jahre  1899 

1 

l 

1 

1^ 

CQ 

1. 

5 
l 

e 

f 

O 

1  * 

08 

1 

1^ 

11 

1 

1. 

Stallmistdüngung. 

Jährüch  12000  kg 
pro  ha 

2400 

3870 

6270 

2774 

5696 

8470 

2405 

5565 

7970 

Nur  anorganische 
Stoffe  ohne  Stick- 
stoff. 

2. 

Jährlich  56  kff  wasser- 
lösliche Phosphorsäure 
als  Superphosphat  und 
90  kg  Kali  als  Eainit 

1770 

2520 

4290 

1976 

4363 

6339 

1640 

4020 

5660 

Anorganische 
Stoffe  und  Stick- 
stoff. 

3. 

Düngung  wie  bei  Nr.  2, 
ausserdem  20  kg  N  als 
schwefelsaures  Ammo- 
niak   im   Herbst   und 
20   kg    Stickstoff    als 
Chilisalpeter  im  Früh- 
jahr 

2570 

4080 

6650 

2926 

5968 

8894 

2675 

5950 

8625 

Nur  Stickstoff. 

4. 

Stickstoff  düngung 
wie  bei  No.  3,  aber  onne 
anorganische  Stoffe 

2560 

3570 

6130 

2664 

5224 

7888 

2370 

5030 

7400 

5. 

UngedÜngt. 

1820 

2490 

4810 

1974 

3914 

5888 

1750 

3730 

5480 
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Dazu  ist  zu  bemerken,  dass  im  staÜBtischen  Jahrbuch  für  das  deutsche 
Eeich  (1899)  als  Dnrchschnittsemte  fOr  Deatschland  in  den  Jahren  1887 
bis  1896  nnr  10,8  dz  Boggen  per  ha  angegeben  sind. 

Die  Erträge  der  nicht  mit  N  gedüngten  Parzellen  sind  sogar  seit  1879 
wesentlich  gestiegen  z.  B.  im  Vergleich  der  Ernte  des  Jahres  1879  mit 
dem  flinQährigen  Mittel  der  16.-20.  Ernte: 


Parzelle 


Mehrertrag  in  ^/^  an 


Eömem 


11,6 

8,6 


Stroh  und  Spreu 


73,3 
57,2 


Die  geringen  Differenzen  zwischen  Parzelle  2  und  5  zeigen,  dass  der 
betreffende  Boden,  trotzdem  er  keineswegs  als  reich  zn  bezeichnen  ist,  doch 
noch  assimilirbare  anorganische  Stoffe  in  genügender  Menge  einschliesst^ 
sodass  die  Düngang  mit  K  und  P  keine  erhebliche  Wirkung  äussert  Da- 
gegen enthält  der  Boden  nicht  von  Mher  her  Vorräthe  an  Stickstoff,  denn 
die  mit  40  kg  N  pro  ha  gedüngte  Parzelle  8  ergab  gegenüber  Parzelle  2 
eine  Ertragsteigerung  von  800  kg  BoggenkOmem  und  1050  kg  Stroh  und 
Spreu.  Selbst  Parzelle  4,  welche  nur  N  erhielt,  ergab  einen  durch  diese 
Düngung  hervorgerufenen  Mehrertrag  von  790  kg  Boggenkömem  und 
1050  kg  Stroh  und  Spreu.  Die  Stickstoffdüngungskosten  wurden  in  beiden 
Fällen  nicht  nur  gedeckt,  sondern  noch  ein  sehr  günstiger  Ueberschuss  ge- 
wonnen. Ein  erheblicher  Vorrath  an  assimilirbarem  Bodenstickstoff  kann 
also  bei  Beginn  der  Versuche  nicht  vorhanden  gewesen  sein.  Es  können 
auch  nicht  im  Laufe  der  Zeit  erhebliche  Stickstoff^orräthe  des  Bodens  auf- 
geschlossen sein,  denn  die  Wirkung  der  Stickstoffdüngang  bleibt  sich  etwa 
gleich.  Folglich  müssen  die  relativ  günstigen  Erträge  der  nicht  mit  N  ge- 
düngten Parzellen  auf  die  Stickstoffmengen  zurückzuführen  sein,  welche 
der  Boden  aus  der  Atmosphäre  erhält.  Es  kann  sich  aber,  wie  Verf.  schon 
früher^  zeigte,  hierbei  nicht  nur  um  die  Stickstoffmengen  handeln,  die  der 
Boden  als  NH3  absorbirt  oder  aus  den  atmosphärischen  Niederschlägen 
bezieht.  Nach  älteren  mehijährigen  Beobachtungen  von  B&btsghnsidbb 
bekommt  der  Boden  als  NH3  und  NO3H  per  Morgen  und  Jahr  5,6794  Pfund  N ; 
dreijährige  Versuche  mehrerer  preussischer  Versuchsstationen  ergaben 
5,8719  Pftmd.  Bezüglich  der  Absorption  von  NH3  zeigte  Bbbtschnbidbb, 
dass  ein  Gemisch  von  Sand  mit  8^/0  Humus  12,41  Pftind,  bei  1  ^/o  Humus 
3,57  Pfund  N  per  Morgen  und  Jahr  absorbirt.  Auf  Grund  dieser  Zahlen 
berechnet  sich  für  den  Boden  des  Hallenser  Versuchsfeldes  eine  jährliche 
Stickstoffzufbhr  von  14,3819  Pfund  per  Morgen  aus  der  Atmosphäre  in 


^)  D.  landwirthBch.  Presse  1894. 
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Fonn  von  Ammoniak  und  ans  Niederschlägen.  Diese  Menge  würde  die  im 
Jahre  1892  z.  B.  anf  der  nnr  mit  Mineralstoffen  gedüngten  Parzelle  2  ge- 
emteten  14,6249  PAind  N  nahezn  decken.  Aber  die  Pflanze  kann  nicht 
allen  im  Boden  vorhandenen  N  ausnutzen  wegen  der  beschränkten  Ver- 
breitung ihrer  Wurzeln  und  weil  der  zum  Aufbau  der  in  Stoppeln  und 
Wurzelrückständen  auf  dem  Felde  verbleibenden  Pflanzensubstanz  nöthige 
N  bei  obiger  Berechnung  unberücksichtigt  blieb.  Im  Boden  muss  also  viel 
mehr  N  vorhanden  sein,  als  in  den  Emteprodnkten  gefunden  wurde. 

Zu  demselben  Resultat  kommt  Verf.,  wenn  er  nach  Hellbibgel  be- 
rechnet, dass  der  bei  den  beschriebenen  Versuchen  verwendete  Boden  pro 
Morgen  bis  20  cm  Tiefe  47,25  Pftind  N  enthalten  muss,  um  die  erhaltene 
Boggenemte  zu  erzeugen,  da  nach  Hbllbibobl  zu  der  ungefähr  doppelt 
so  starken  Boggenmaximalemte  63  Gewichtstheile  assimilationsfähiger 
gebundener  Stickstoff  ndthig  sind.  Niederschläge  und  Absorption  führen 
dem  Boden  per  Morgen  14,8819  Pfund  N  zu.  Woher  kommen  aber  die 
hiernach  noch  nGthigen  47,25—14,3819  =  32,87  Pftend  N  per  Morgen? 

Der  Verf.  steht  nicht  an  anzunehmen,  dass  diese  nach  vorstehender 
Berechnung  noch  fehlende  Stickstof&nenge  durch  f^ilebende  Stickstoff- 
assimilirende  Mikrobien  beschafft  wird  und  betont,  dass  Ebügbb  die  von 
ihm  erwähnten  stickstoffassimilirenden  Bakterien,  die  in  Traubenzucker- 
NährlOsung  in  62  Tagen 

in  100  com  Nährlösung  0,0046  g  N 
„  200   „  „  0,0068  g  „ 

„  300   „  „  0,0085  g  „ 

assimilirten\  gerade  aus  der  Ackerkrume  des  landwirthschafüichen  Ver- 
suchsfeldes in  Halle  zog.  Der  Verf.  weist  darauf  hin,  dass  nicht  nur  in  der 
Brache,  sondern,  wie  aus  seinen  oben  angeführten  Versuchen  hervorgehe, 
auch  bei  Anbau  von  Winterroggen  nach  Winterroggen  diese  stickstoffassimi- 
lirenden  Bakterien  kräftig  arbeiten,  wenn  man  nur  schleunigst  nach  der 
Ernte  die  Stoppel  schält  und  7-8  Wochen  vor  der  Aussaat  das  Land  20  cm 
tief  pflügt  Er  weist  auf  die  Bedeutung  landwirthschaftlich-bakteriologischer 
Forschung  hin,  welche  bestrebt  ist,  auf  die  angedeutete  Weise  billig  dem 
Ackerboden  Stickstoff  zu  verschaffen.  Koch. 

unter  Oligonitrophilen  versteht  Beljerinck  (785)  solche  Mikroorga- 
nismen, welche  bei  freier  Konkurrenz  mit  anderen  sich  in  solchen  Nährmedien 
entwickeln,  welchen  Stickstoffverbindungen  nicht  zugesetzt,  die  aber  anderer- 
seits auch  nicht  sorgfältig  von  solchen  befreit  sind.  Durch  elektive  Kultur 
(Anhäufüngskultur)  vermochte  Bbuebinok  zwei  Klassen  von  Oligoni- 
trophilen zu  erhalten;  im  Licht  bei  alleiniger  Darbietung  von  Kohlendioxyd 
als  C- Quelle  erhielt  er  autotrophe,  Chlorophyll  oder  einen  verwandten 


^)  Koches  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  259. 
K o eh'8  Jfthretberlebt  Xn  24 
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Farbstoff  enthaltende,  bei  Darreichung  organischer  Kohlenstoffverbindongen 
dagegen  metatrophe,  farblose  Oligonitrophile.  Alle  sollen  den  freien  Loft- 
Stickstoff  zn  binden  und  zu  ihrer  Emfihmng  zu  verwenden  vermögen. 

Bei  Aussaat  von  Gartenerde  (1-2  g)  in  eine  Lösung  von  0,02% 
Dikaliumphosphat  in  Leitungswasser  stellt  sich  am  Licht  nach  einiger  Zeit 
eine  Cyanophyceen-Flora  ein,  bestehend  aus  Anabaena  catenula,  Nostoc  paln- 
dosum  (?),  seltener  Nostoc  sphaericum.  Wfthlt  man  ein  Wasser,  das  an 
Stickstoff  verbindungen  reicher  ist,  oder  setzt  man  etwas  Ammonnitrat  zu,  so 
treten  zunächst  Diatomeen  und  gr&ne  Algen  (Chlorella  u.  A.,  auch  bei 
Einsaat  der  Gyanophyceen-Flora  stickstoffarmer  Kulturen)  und  erst  später, 
bei  eintretendem  SÜckstoffmangel  die  Cyanophyceen  auf.  Verf.  weist  darauf 
hin,  dass  Cyanophyceen  als  erste  Besiedler  vulkanischer  Asche  resp. 
blossen  Heidesandes  bereits  von  Tbbüb^)  resp.  Gbabbbvbb^  beobachtet 
sind.  Die  unbeweglichen  Cyanophyceen  vermochte  Beuiebinok  auch  auf 
sorgfältig  durch  Auswaschen  von  löslichen  organischen  Stoffen  befreitem, 
dann  mit  E^HPO^-Lösung  gesättigtem  Wasseragar  zu  ztlchten.  Mit  einer 
beweglichen  Cyanophycee,  einer  Oscillaria  und  allerlei  empfindlichen 
Chlorophyceen  gelang  das  erst,  als  dem  noch  sorgfältiger  gereinigten  Agar 
auch  etwas  Ammonnitrat  hinzugefügt  wurde. 

Bei  elektiver  Kultur  in  Flüssigkeit,  welche  organische  Kohlenstoff- 
verbindungen enthielt,  erhielt  BsuBaiNaK,  ausgehend  von  Bodenproben, 
bei  seinen  unter  Luftzutritt  angestellten  Versuchen  anaSrobiotische  und 
aörobiotische  Oligonitrophile  je  nach  der  Kohlenstoffverbindung,  von  der 
er  ausging.  War  diese  Glukose,  so  stellten  sich  freilich  zunächst  Aörobien 
ein,  die  aber  bald  durch  das  mikroafirophUe  Clostridium  Pasteurianum  ab- 
gelöst wurden,  um  aörobiotische  Oligonitrophile  zu  erhalten,  wählte 
BBiJxaiNOK  als  KohlenstoffqueUe  deshalb  Mannit  (2-10^/o)  oder  Calcium-, 
Kalium-  oder  Natriumpropionat  (^/,proc.  Lösungen).  In  diesen  Fällen  häufte 
sich  in  der  Kultur  der  aörobiotische  oligonitrophile  Azotobakter  chroo- 
ooccum  an,  der  in  allen  untersuchten  Bodenarten  (Wiesen,  Thon  eines 
Weizenackers,  Dünensand,  Kartoffelacker,  alter  Blattdünger)  ausser  in 
Heidesand  gefunden  wurde. 

Azotobakter  chroococcum  ist  ein  eigenthümUches  grosszelliges  Bak- 
terium, das  bei  30^  auf  einer  in  100  ccm  Leitungswasser  2  g  Mannit  und 
0,02  g  K^HPO^  enthaltenden,  mit  Boden  inficirten  Nährlösung  nach  wenigen 
Tagen  als  Kahmhaut  erscheint,  vergesellschaftet  mit  anderen  Arten  von 
Bakterien  sowie  Amöben  und  Monaden,  die  etwas  grössere  Ansprüche 
bezüglich  des  gebundenen  StickstofilBi  machen,  gegenüber  den  gewöhnlichen 
„polynitrophilen*'  Organismen  aber  als  mesonitrophil  zu  bezeichnen  sind. 

^)  Notice  Bur  la  nouvelle  fiore  de  Erakatau.  Ann.  du  Jard.  Bot.  de 
Baitenzorg,  t.  1,  p.  7,  1888. 

■)  Studien  über  die  norddeutB(;he  Heide,  Bot.  Jahrb.  Bd.  20, 1895. 
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In  Beinknltnren  vonAzotobakter  werden  so  schöne  Kahmhänte  nicht  erhalten ; 
die  Gegenwart  der  Mesonitrophilen  wirkt  offenbar  günstig  auf  sein  Wachs- 
thum.  Anch  auf  Zackerarten  (Ginkose,  Lävnlose,  Galaktose,  Rohrzncker, 
Maltose)  vermag  Azotobakter  gnt  zn  gedeihen,  bildet  hier  aber  vielfach 
schleimige  Hänte,  die  bald  untersinken,  und  wird  leicht  von  Clostridium 
(Granulobakter)  überwuchert.  Von  Glycerin  verträgt  Azotobakter  nur 
schwache  Lösungen.  Ferner  gedeiht  es  auf  folgenden  Kohlenstoffverbin- 
dungen, nach  der  Leichtigkeit  der  Assimilation  in  absteigender  Reihenfolge 
geordnet:  Propionate,  Butyrate,  Laktate,  Malate,  Succinate,  Acetate,  Citrate. 
Ameisen-  und  weinsaure  Salze  sind  unbrauchbar  für  Azotobakter. 

Die  Azotobakterhaut  besteht  zunfichst  aus  dicken  Kurzstftbchen  (4  X 
5-7  fi)  mit  abgerundeten  Enden,  oft  nach  Art  von  Diplokokken  zu  zweien 
verbunden,  meist  ruhend,  seltener  in  ruhiger,  langsamer  Bewegung,  mit 
schwer  direkt  sichtbarer  Schleimmembran  von  wechselnder  Dicke,  oft 
Vakuolen  enthaltend  und  —  in  Mannitlösungen  —  Fett  anhäufend.  Im 
Alter  färbt  sich  die  Haut  braun  bis  endlich  schwarz,  wobei  sarcinaartige 
Packete  entstehen  und  die  Individuen  kurz,  kokkenartig  werden.  Manch- 
mal treten  auch  Involutionsformen  in  den  Häuten  auf,  z.  B.  Riesenzellen 
von  10-15 /i  Durchmesser. 

Die  Begleiter  des  Azotobakter  in  den  stickstofffreien  oder  vielmehr 
stickstoffarmen  Kulturen  bezeichnet  Verf.  als  mesonitrophil.  Sie  kommen 
auch  in  den  nach  WmoonADSKT's  Vorschrift  bei  Luftzutritt  eingerichteten 
Anhäuftingskulturen  des  Clostridium  Pasteurianum  vor.  Hier  ist  es  ins- 
besondere eine  verwandte  Buttersäurebakterie,  Granulobakter  sphaericum. 
In  Azotobakter-Kulturen  ohne  Buttersäuregährung  fehlt  dieser  Organismus 
anscheinend  stets.  Dagegen  kommen  hier  stets  ein  mesoaSrophiles  Spirillum 
sowie  ein  oder  zwei  Verwandte  des  Bac.  radicicola  vor,  den  Verf.  ebenfalls 
zu  den  mesonitrophilen  rechnet^  in  seiner  Azotobakter- Anhäufung  indess 
bis  jetzt  nicht  finden  konnte. 

Azotobacter  chroococcum  liess  sich  auf  Agarplatten  rein  kultiviren, 
die  mit  2proc.  Mannitlösung  angelegt  werden,  und  erscheint  auf  diesen  als 
grosse  weisse  Schleimklumpen,  die  lange  wachsen.  In  Reinkulturen  wird  das 
Wachsthum  durch  kleine  Mengen  von  Stickstoffverbindungen,  besonders 
von  Nitraten,  sehr  gefördert.  Ammonsalze  und  Asparagin  werden  etwas 
weniger  leicht,  Pepton  sehr  schwierig  assimilirt.  In  Flüssigkeiten  werden 
die  Kahmhäute  der  Rohkulturen  mit  reinem  Azotobakter  nicht  erhalten. 
Durch  Zusatz  einer  mesonitrophilen  Art,  auch  des  Bac.  radicicola,  wurde 
das  Wachsthum  des  Azotabakter  ungemein  gefördert.  Beiimpfung  der  ver- 
schiedensten Algen  (Stichococcns  m%jor,  Chlorella  vulgaris,  Cystococcus 
humicola,  Pleurococcus  vulgaris,  Chroococcus  infüsionum  und  Anabaena 
catenula)  wirkte  nicht  so.  Das  mikroskopische  Aussehen  und  Verhalten 
von  Azotobakter  war  in  Reinkultur  dasselbe  wie  in  der  Rohkultur.  Die 

24* 
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Begeiflseliing  scheint  nicht  konstant  zu  sein :  Meist  wurde  eine  polare  Geissei 
geftinden;  doch  haben  einzelne  Individuen  mehrere  Geissein  nnd  zwar  in 
seitlicher  Stellung,  wenn  auch  dem  Pol  genfthert.  Unbewegliche  Individuen 
sind  geisseUos. 

Im  Delfter  Kanalwasser,  nicht  in  Gartenerde,  wurde  eine  zweite 
Azotobakter-Art,  Az.  agilis,  gefunden  durch  ähnlich  angeordnete  An- 
häufiingsversuche  in  Mannitlösung.  Wie  die  erste  Art,  so  vermag  auch  der 
sehr  bewegliche  mesoa6rophile  Azotobakter  agilis  Eohlenstoifverbindungen 
der  verschiedensten  Art  zu  assimiliren.  Auf  Caldumpropionatagar  bildet 
die  Art  einen  grüngelben,  an  die  Muorescentes  erinnernden  Farbstoff!  Auf 
Glukoseagar  entsteht  in  filteren  Reinkulturen  oft  ein  diffbsionsfiLhiger, 
tief  violetter  Farbstofil  Die  Geissein  stehen  in  pohiren  Büscheln.  Sporen 
werden  ebensowenig  wie  von  Az.  chroococcum  gebildet 

Die  ursprünglich  stickstoffkrmen  Rohkulturen  beider  Arten  bilden 
bei  längerer  Dauer  der  Versuche  und  genügendem  Luftzutritt  die  Vorstufe 
zur  Entwickelung  einer  reichen  Flora  und  Fauna  von  Bakterien  der  ver- 
schiedensten Art,  Amöben,  Monaden  und  schiesslich  selbst  Infusorien,  denen 
durch  die  Thätigkeit  der  Oligonitrophüen  der  Nährboden  bereitet  ist 

Zum  SchluBS  giebt  Bsltbbinok  eine  gedrängte  üebersicht  der  wich- 
tigsten Merkmale  der  neu  aufgestellten  Gattung  Azotobakter  und  ihrer 
beiden  Arten.  Behrens. 

Brefeld  (788)  versucht,  ob  von  Brand  befallene  Gräser  deshalb 
üppiger  wachsen,  weil  die  üstüagineen  ähnlich  wie  EnGllchenbakterien 
der  Leguminosen  die  Aufriahme  athmosphärischen  Stickstoffs  durch  ihre 
Wirthspflanzen  vermitteln.  Für  diese  Annahme  sprachen  Erfahrungen,  wo- 
nach Pflanzen  ohne  organischen  Stickstoff  erhalten  werden  kOnnen,  wenn 
sie  von  bestimmten  Pilzen  bewohnt  werden.  In  Glasgefässen  mit  sterilem 
Sande  unter  Zugabe  der  mineraüschen  Nährstoffe  wurden  Versuche  mit 
Panicum  miliaceum  und  Ustilago  destruens,  mit  Sorghum  saccharatum  und 
üstilago  sorghi  und  mit  Setaria  italica  und  Ustilago  setariae  ausgeführt. 
Die  Pflanzen  ohne  Stickstoffgabe  wuchsen  kümmerlich,  gleichgilüg,  ob  sie 
mit  Pilz  inficirt  waren  oder  nicht  Die  Brandpilze  liefern  ihren  Wirth- 
pflanzen  also  keinen  Stickstoff  und  dasselbe  Resultat  lieferten  Versuche  mit 
anderen  Pilzen.  (Nach  Centralbl.  f .  Bakter.)  Koch. 

Stoklasa  und  Yitek  (830)  gaben  zunächst  eine  üebersicht  über  die 
bisher  zur  Stickstoffeuisimilation  durch  Bakterien  erschienenen  hauptsäch- 
sten  Arbeiten,  um  dann  in  der  bekannten  krausen  und  wirren  Darstellungs- 
weise Stoklasa's  allerhand  mehr  oder  weniger  Hypothetisches  über  den 
geheimnissvollen  Chemismus  im  Innern  der  denitrificirenden  Bakterienzellen 
zum  Besten  zu  geben.  Das  Ganze  soll  zunächst  nur  einResum^  der  Studien 
der  Verff.  über  die  Physiologie  der  Denitrifikation  sein  und  zur  vorläufigen 
Information  der  erstaunten  Welt  dienen. 
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Nachdem  dann  die  Verfll  wieder  zorfick^kommen  sind  auf  das  Thema 
der  Stickstoffiftssinulation,  speziell  bezüg^lich  des  „Bacillus  megaterinm*^  (den 
Stoklaba  fibrigens  immer  noch  Ar  identisch  ansieht  mit  dem  Bac.  Ellen- 
bachensis),  bricht  die  Arbeit  nach  einigen  kurzen  Mittheilongen  ttber  die 
Versnchsanordnnng  plötzlich  ab  nnd  Referent  hat  die  versprochene  Fort- 
setzung weder  im  Best  des  Jahrgangs  1901  noch  im  Jahrgang  1902  des 
„Bakt.  Centralblattes"  entdecken  kOnnen. — Sollte  Herrn  Stoklasa  gegen- 
über etwa  selbst  das  Papier  seine  vielgerflhmte  Geduld  verloren  haben? 

Schuixe. 

Da  die  bisherigen  Versuche,  KnOllchenbakterien  auf  kttnstlichen 
NfthrbOden  zur  Stickstoffassimilation  zu  veranlassen,  keine  zufriedenstel- 
lenden Ergebnisse  gehabt  haben  (?  Der  Bef.)S  untersucht  Neumami  (818), 
ob  die  im  Boden  in  unmittelbarer  Nähe  der  Enöllchen  befindlichen  oder 
die  auf  dem  oberirdischen  Kraut  sich  aufhaltenden  Bakterien  hierzu  in 
besonderem  Cbrade  befähigt  seien.  —  Verf.  verwendet  Nährboden,  welche 
hergestellt  werden: 

L  Aus  grünem  Kraut  der  Vicia  Faba.  750  g  feingeschnittenes 
Material  wurden  auf  dem  Wasserbade  24  Stunden  ausgekocht^  der  abfiltrirte 
und  ausgepresste  Rfickstand  bei  100^  C.  getrocknet,  gemahlen  und  noch- 
mals mit  Wasser  ausgekocht.  Das  Filtrat  wurde  auf  1,5  Liter  concentrirt 
und  dann  pro  Liter  zugesetzt  0,5  g  Magnesiumsulfat;  0,1  Ferrosulfiit; 
0,25  Kochsalz;  1,0  MonokaUumphosphat 

n.  Aus  den  KnOllchen  der  Vicia  Faba  mit  daran  hängender 
Erde.  Bereitung  in  ähnlicher  Weise  wie  unter  I. 

nL  Aus  Torf. 

Impfmaterialien  waren  1.  eine  AufiMihwemmung  von  Erde  von  den 
Wurzeln  und  KnöUchen  der  Vida  Faba,  2.  nicht  völlig  von  Erde  be- 
freite, zerkleinerte  und  zerdrückte  Wurzeln  und  KnOllchen  derselben 
Pflanze,  3.  die  in  Wasser  vertheilten,  zerkleinerten  oberirdischen  Pflanzen- 
theile.  Zu  je  100  ccm  Nährboden  kamen  9  ccm  Impfflfissigkeit.  Durch  die 
Kolben  wurde  14  Tage  lang  gereinigte  Luft  gesogen.  Temperatur  15^  bis 
20«  C. 

Bemerkenswerth  ist,  dass  in  dem  an  organischen  Stoffen  armen  Nähr- 
boden I  alle  3  Impfinaterialien  doch  Stickstoffssunahmen  von  0,0477  bis 
0,0499  g  gaben.  In  den  beiden  anderen  Nährböden  stellte  sich  keine  (TorQ 
oder  nur  eine  geringe  Stickstofizunahme  ein  (Knöllchen  und  Erde.) 

SchtUxe. 

Nobbe  und  Hiltner  (816)  haben  in  den  Jahren  1892,  1898  und 
1899  Versuche  ausgeffihrt  zur  Beantwortung  der  Frage,  welchen  Einfluss 
grossere  und  geringere  Abweichungen  von  der  normalen  Impfmenge  von 
KnOllchenbakterien  auf  den  Erfolg  der  Impfung  haben. 

^)  Siehe  auch  Referat  über  Nbüuahn  auf  p.  878. 
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Die  von  den  Verfll'n  empfohlene  Normalimpfmenge  wird  in  folg;ender 
Weise  bereitet:  Ans  einer  Beinknltnr  der  KnöUchenbakterien  wird  in  80  ccm 
sterilen  Wassers  soviel  eingetragen,  dass  eine  3  cm  starke  Wasserschicht 
nndnrchsichtig  wird.  20  ccm  dieser  Emulsion  werden  dann  in  500  ccm 
Wasser  eingebracht  und  von  letzterer  Mischung  jeder  Versuchspflanze 
5  ccm  beigegeben. 

Bei  den  Versuchen  mit  Erbsen  in  den  Jahren  1892  ergab  sich,  dass 
eine  25fach  stärkere  Impfung  keine  grössere  Impfwirkung  bei  den  Pflanzen 
hervorbringt  als  eine  normale  Impfmenge. 

Bei  den  1898  er  Versuchen  wurde  die  Impfting  bei  einigen  Reihen 
zuerst  nur  zu  ^f^  der  Normalmenge  gegeben  und  die  fehlenden  ^j^  in  Inter- 
Valien  von  je  12  Tagen  nachgegeben.  Auch  hier  war  kein  unterschied 
gegenüber  der  normalen  Impfweise  zu  erkennen.  Als  Versuchspflanzen 
dienten  ebenfalls  Erbsen. 

Im  Jahre  1899  dienten  als  Versuchspflanzen  Zottelwicken  und  es 
gingen  die  Verff.  bei  den  Versuchen  aus  von  derjenigen  Impfinenge,  welche 
eine  Flasche  Nitragin  enthält.  Eine  solche  soll  bekanntlich  ffir  einen 
preussischen  Morgen  ausreichen.  Bei  einer  Aussaat  pro  Hectar  von  150  kg 
Samen  mit  einer  Keimkraft  von  ca.  66  ^/q  muss  dann  1  Flasche  Nitragin 
f&r  ca.  800000  junge  Pflänzchen  genügen.  Durch  entsprechende  Ver- 
dünnungen wurden  den  verschiedenen  Versuchsgefässen  100-  und  lOfach 
untemormale^  und  schliesslich  10-  und  lOOfach  übernormale  Impfungen 
gegeben. 

Auch  hier  hatten  die  verschieden  grossen  Mengen  ImpMoff  keine 
Unterschiede  bezügl.  der  Impfwirkung  zur  Folge,  innerhalb  der  Grenzen 
von  1  :  10000  blieb  sich  also  die  Wirkung  innerhalb  der  Versuchsgrenzen 
gleich.  Trotzdem  halten  es  Verff.  aber  nicht  für  rathsam,  die  vorgeschrie- 
benen Nitraginmengen  für  grössere  Flächen  als  ^/^  Hectar  in  Anwendung 
zu  bringen,  weil  im  freien  Felde  die  Verhältnisse  naturgemäss  doch  anders 
und  ungünstiger  liegen.  Hier  haben  die  Bakterien  im  Boden  möglicher- 
weise mit  verschiedenen  schädlichen  Einflüssen  zu  kämpfen.         Sdmlze, 

Nobbe  und  Richter  (815)  prüfen  von  Neuem  die  Richtigkeit  ihrer 
schon  oft  gemachten  Beobachtung,  dass  der  durch  Impfong  erzielte  Mehr- 
ertrag an  Trockensubstanz  und  Stickstoff  bei  Leguminosen  um  so  höher  ist, 
je  weniger  assimilirbare  Stickstoffverbindungen  im  Boden  verfügbar  sind. 
Um  das  die  Eigenschaften  des  Bodens  verändernde  Sterilisiren  desselben 
zu  vermeiden,  experimentiren  die  Verff.  mit  Soja  und  verwenden  humus- 
reiche Gartenerde  theils  rein,  theils  gemischt  mit  dem  gleichen  Volum  Sand. 
Dieses  Erdgemisch  wurde  theilweise  mit  500  oder  1000  mg  N  per  Topf, 
welcher  4600  g  reine  Erde  fasste,  gedüngt  Vergleichsweise  wurde  zwi- 
schen Soja  Hafer  als  eine  Pflanze,  welche  stark  Salpeter  an  sich  reisst,  ge- 
sät und  auch  Hafer  in  Beinkultur  zum  Vergleich  gezogen.   Die  Aussaat 
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erfolgte  am  8.  Mai,  die  Impftmg  mit  wässerigem  Auszog  japanischer  Soja- 
erde am  17.  MaL 

Die  mitgetheilten  Besultate  zeigen,  dass  die  Impfwirknng  sich  mit 
der  Menge  des  in  der  Düngung  gegebenen  oder  in  der  Humussubstanz 
gegenwärtigen  Stickstoffs  verringern,  z.  B.  zeigten  Sojareinsaaten  einen 
durch  Impfung  erzielten  Stickstoffmehrertrag  von  74,74  ^/^  in  nicht  ge- 
düngtem  Erdsandgemisch,  von  69,12 ^/^  bei  Düngung  mit  500  mg  N  in 
demselben  Oemisch,  von  45,72 ^/q  bei  Düngung  mit  1000  mg  N  und  von 
58,31  %  ^  reiner  Erde  ohne  Sand. 

Damit  im  Einklang  steht,  dass  die  Impfwirknng  bei  Soja  viel  grosser 
war,  wenn  gleichzeitig  in  demselben  Topf  Hafer  kultivirt  wurde,  z.  B.  ge- 
wann  Soja  durch  Impfung  in  Erdgemisch  ohne  N-Düngnng  in  Hafermisch- 
kultur 88,87  o/o,  in  Reinkultur  74,74%  mehr  Stickstoff.  Hafer  kann  that- 
sächlich  den  N-6ehalt  des  Bodens  besser  ausnutzen  als  Soja,  denn  es  ergaben 
die  Mischsaaten  verh&ltnissmässig  höhere  Haferernte  als  Haferreinsaaten. 

AnffiEJlend  ist  die  Beobachtung,  dass  Hafer  auch  in  Beinsaat  sich  nach 
Impfiomg  angenf&llig  besser  entwickelte,  was  auch  zur  iZeit  der  Ernte  noch 
zu  sehen  war.  Die  Pflanzen  der  nicht  geimpften  TOpfe  waren  schon  ganz 
reif,  als  die  in  geimpftem  Boden  in  ihren  oberen  Theilen  noch  grün  waren. 
Soja  in  nicht  geimpftem  Boden  blieb  unter  dem  Einfluss  des  im  gleichen 
Topf  gezogenen  Hafers  mehr  und  mehr  in  der  Entwicklung  zurück,  während 
durch  Impfling  Soja  unter  gleichen  Verhältnissen  zur  Zeit  der  Ernte  selbst 
Pflanzen  der  Beinsaat  gleich  war  oder  sie  gar  überflügelte.  Koch. 

Deh^rain  und  Demoussy  (791)  stellten  Vegetationsversuche  mit 
Klee  in  kalkfreier  Heideerde  und  in  einem  aus  verwittertem  Gneiss 
hervorgegangenen  kalkfreien  Boden  der  Bretagne  an.  Die  BOden  worden 
mitEaliphosphat  gedüngt  und  dann  theils  direkt,  thells  nach  reicher  Kalk- 
düngung, theils  nach  Impfung  mit  Gartenerde,  theils  unter  gleichzeitiger 
Kalkdüngung  und  Impfting  besät.  Das  Ergebniss  war  folgendes :  Der  Heide- 
boden sowohl  wie  der  Gneissboden  aus  der  Bretagne  enthalten  Keime 
von  Knollchenbakterien;  nichtsdestoweniger  wird  das  Gedeihen  des  Klees 
durch  eine  Impfkmg  mit  Gartenboden  ausserordentlich  erhöht.   Bei  dem  \ 

Heideboden  war  Kalkdüngung  erfolglos,  setzte  sogar  die  Wirkung  der  | 

Bodenimpfting  herab.   Um  so  wirksamer  war  die  Kalkdüngung  bei  dem  j 

Gneissboden  der  Bretagne;  hier  übertraf  sie  die  Impfung  an  Wirksamkeit  ! 

weitaus.  Behrens. 

Marchal  (81 1)  zog  Erbsen  in  SACHs'scher  Nährlösung,  in  der  indessen 
Süekstofffehlte.  Die  Erbsenkeimlinge  wurden  im  Altervon  8-10  Tagen  in  je 
500  ccm  der  NährlOsung  übertragen  und  nach  5  Tagen  wurde  jedes  Kultur- 
gefftss  mit  1  ccm  einer  AuÜKihwemmung  von  zerriebenen  jungen  Erbsen- 
knOllchen  geimpft.  Während  ein  Theil  der  Kulturen  zur  Kontrolle  ohne 
weiteren  Zusatz  blieb,  wurden  dem  anderen  Theil  verschiedene  Nährsalze 
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und  verschiedene  Mengen  desselben  Nährsalzes  zugesetzt  and  zwar  Ealiam- 
nitrat,  Natriumnitrat,  Calciomnitrat,  Ammonnitrat,  Ammonsolfat in  Mengen 
von  l-0,5-0,l-0,05^pro  Liter  Nährlösung,  Chlorkalium,  Ealiumsalfat,  Mono- 
kaliumphosphat,  Chlomatrium,  Soda,  Natriumsulfat,  Dinatriumphospbat, 
Chlorcalcium,  Gyps  und  Magnesiumsnlfat  in  Mengen  von  5-3-1,5-1  und 
0,5  g  pro  Liter.  Jeder  Versuch  wurde  gleichzeitig  mindestens  dreifach  ange- 
setzt und  fjEist  ausnahmslos  war  das  Ergebniss  in  den  drei  Kulturen  dasselbe. 

Die  Alkalinitrate  hindern  in  einer  Konzentration  von  1 :  10000  die 
KnöUchenbildung  bei  der  Erbse.  Bei  den  Ammoniaksalzen  tritt  diese  Wirkung 
erst  in  einer  Konzentration  von  1  :  2000  auf.  Kalisalze  hindern  die 
Knöllchenbüdung  bei  einem  Zusatz  von  1 :  200,  Natronsalze  bei  einem  solchen 
von  1 :  800.  Dagegen  begünstigen  Calcium-  und  Magnesiumsalze  die  KnöU- 
chenbildung. Die  Wirkung  der  Phosphorsäure  ist  ebenfalls  eine  begflnstigende, 
wird  aber  beeinflusst  von  der  Wirkung  des  Metallions,  an  das  sie  ge- 
bunden ist. 

Die  „antisymbiotische*'  Wirkung  ist  also  nicht  eine  spezifische  Eigen- 
schaft der  Nitrate,  sondern  allen  löslichen  Nährsalzen  des  Bodens  ge- 
meinsam. Behrens. 

Laurent  (807)  baut  seit  1897  alljährlich  auf  5  verschiedenen,  aber 
jede  jährlich  gleich  gedüngten  Parzellen  Leguminosen  und  theilt  seine  Erfah- 
rungen ttber  die  Wirkung  der  Dünger  —  Parzelle  I  erhielt  jährlich  reiche 
Stickstoffdüngung,  11  Kalidünger,  m  Superphosphat,  IV  Kalk  und  V  Chlor- 
natrium —  mit.  Die  vollständigsten  Versuche  wurden  mit  einer  Erbsea- 
sorte  (Merveille  d'Am^rique)  gemacht.  Auf  der  Sticksto£^>arzelle  ergab 
sich  bereits  im  ersten  Jahre  ein  starkes  Zurücktreten  der  Knöllchen,  das 
von  Jahr  zu  Jahr  auffälliger  wurde,  bis  1900  und  1901  solche  überhaupt 
nicht  mehr  gebildet  wurden.  Auf  Parzelle  II  und  in  (Kali  und  Super- 
phosphat) wurden  alljährlich  reichlich  Knöllchen  gebildet,  die  in  grosser, 
Menge  an  der  Pfahlwurzel  sassen.  Die  Kalkdüngung  wirkte  der  KnöU- 
chenbildung entgegen  insofern  wenige,  aber  grosse  Knöllchen  gebildet 
wurden.  Die  Salzdüngnng  hatte  eine  sparsame  Bildung  kleiner  KndUchen 
zur  Folge.  Bei  Aussaat  der  Erbsenemte  von  den  einzelnen  Parzellen  in 
normale  Erde  treten  die  normalen  Verhältnisse  bezüglich  der  KnöUchen- 
bildung an  den  aufgehenden  Erbsenpflanzen  wieder  ein.  Auch  waren  die 
Keime  der  KnöUchenbakterien  selbst  im  Boden  der  ParzeUe  I  noch  lebendig 
vorhanden. 

Andere  Leguminosen  verhielten  sich  übrigens  mehr  oder  weniger 
anders:  Bei  der  Zottelwicke  waren  bei  Salzdüngung  viele,  bei  KaU-  und 
Phosphorsäuredüngung  noch  mehr  KnöUchen  gebildet,  während  bei  Kalk- 
und  ganz  besonders  bei  Stickstoffdfingung  die  Zahl  der  KnöUchen  geringer 


^)  Im  Text  steht  wohl  infolge  eines  Druckfehlers  0,5. 
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war.  Aehnlich  bei  der  knltivirten  Wicke.  Dagegen  hatte  die  Lnplne  Enöll- 
chen  überhaupt  nicht  gebildet  auf  den  Parzellen  I,  n  and  IV,  wenig  anf  V, 
sehr  viele  an  der  Hanptwnrzel  auf  in.  Bei  der  weissen  Bohne  und  der 
Saubohne  war  die  EnOllchenbildnng  besonders  stark  bei  Stickstoffdttngong; 
dann  folgten  Kali-  und  EochsalzdüngaDg,  während  bei  Phosphorsänre-  und 
Ealkgaben  die  KnöUchen  spärlicher  waren.  Behrens. 

Stutzer  (834)  findet,  dass  in  einer  durch  Auskochen  von  10  g  Erb- 
senmehl in  1  Liter  Wasser  hergestellten  Flflssigkeit  ErbsenknöUchenbak- 
terien  gut  wachsen  und  reichlich  Bakteroiden  bilden  auch  bei  Zusatz  yon 
10^/0  Agar  und  vorausgesetzt,  dass  der  Luftzutritt  ungehindert  ist.  Zu- 
sätze von  Ealiumkarbonat,  Citronensäure,  Ealiumphosphat,  Salpeter,  Mag- 
nesiumsalzen  bieten  keinen  Vortheil.  In  Flüssigkeiten  bilden  die  Bakterien 
wie  in  den  Wurzeln  zunächst  Stäbchen,  die  in  Schleim  eingebettet  sind  und 
wenig  Bakteroiden.  Zusatz  von  Glukose  (1  ^/o),  Saccharose  (^/^Vo)»  ^^^'^ 
(2^/^  zu  Erbsenmehlextrakt  wirken  günstig  auf  die  Entwicklung  der 
KnOUchenbakterien  und  Bakteroiden,  Znsatz  von  „einem  neutralen  Oel^ 
und  von  Asparagin  ungünstig,  Stärkemehl  lässt  die  Stäbchen  sich  kräfbig 
vermehren,  Bakteroiden  entstehen  aber  selten. 

Bezüglich  der  GrOsse  der  Bakterien  in  den  genannten  Kulturen  ver- 
gleiche man  das  Original;  ebenso  bezüglich  der  Brauchbarkeit  von  Samen- 
extrakten anderer  Leguminosen  für  Erbsenbakterien. 

Aus  einer  Beobachtung  will  Verf.  schliessen,  dass  nur  aus  Bakteroiden 
ans  nicht  zu  jungen  Endlichen  in  künstlichen  Nährlösungen  wieder  Bak- 
teroiden hervorgehen,  während  die  Stäbchen  ganz  junger  KnGllchen  nur 
Stäbchen  erzeugen.  Stäbchen  von  Phaseolus,  „welche  in  den  Enöllchen  auch 
dann  keine  Bakteroiden  bilden,  wenn  die  Organismen  virulent  sind",  können 
in  künstlichen  Nährsubstraten  zur  Bildnng  verzweigter  Formen  gebracht 
werden. 

Bakterien  von  Trifolium  hybridnm  gedeihen  in  Kleesamenextrakt  und 
auch  gut  in  Extrakt  von  10  g  Lupinenmehl  in  1  Liter  Wasser.  Form  und 
Grösse  der  in  diesen  Lösungen  gezüchteten  Eleebakterien  stimmt  mit  den- 
jenigen der  beschriebenen  Erbsenbakteroiden,  weicht  aber  von  denjenigen 
der  Bakteroiden  in  den  Enöllchen  von  Trifolium  hybridum  wesentlich  ab. 

Verf.  stellte  auch  Impfversuche  mit  künstlich  gezüchteten  Bakteroiden 
an  verschiedenen  Leguminosen  an,  so  mit  Erbsenbakteroiden  an  Erbsen  und 
Trifolium  hybridnm,  mit  Kleebakteroiden  an  Erbsen  und  Trifolium  hybridnm. 

Erbsen  entwickelten  sich  nicht  sehr  verschieden,  wenn  sie  in  fast  stick- 
stofffreiem Sand  entweder  mit  Erbsenbakteroiden  oder  mit  Kleebakteroiden, 
die zweiMonateinErbsenextractgezogen waren,  inficirt wurden.  DasGewicht 
der  10  Pflanzen  betrug  im  ersteren  Falle  227,  im  anderen  214  g.  Die  Ge- 
sammtzahl  der  Enöllchen  war  aber  bei  Impfung  mit  Kleebakteroiden  wesent- 
lich geringer  wie  bei  Impfung  mit  Erbsenbakteroiden.  Dasselbe  beobachtet 
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man  bei  vergleichsweiser  Impfting^  von  Klee  mitKleebakteroiden  oder  zwei 
Monate  in  Eleeextract  geasogenen  Erbsenbakteroiden.  Das  Gewicht  der 
12  Pflanzen  war  im  ersten  Falle  21,7,  im  andern  21,1  g.  Die  Form  der 
Bakteroiden  in  den  EleeknOUchen  war  nach  Impfang  mit  den  erwfthnten 
Erbsenbakteroiden  ganz  dieselbe  wie  in  den  gewöhnlichen  EQeeknOllchen, 
eine  Aehnlichkeit  mit  Erbsenbakterien  ist  nicht  vorhanden. 

Verf.  will  ans  diesen  Versnchen,  ehe  sie  wiederholt  sind,  keine  Schlüsse 
ziehen.  Es  bleibt  festzustellen,  ob  in  Stftbchenform  fortgezüchtete  Elee- 
bakterien  für  Erbsen  ebenso  nützlich  sind,  wie  in  den  oben  erwähnten  Ver- 
suchen die  Eleebakteroiden.  Zn  prüfen  ist  weiter,  ob  man  die  Virulenz  be- 
stimmter EnOllchenbakterien  durch  Züchtung  in  Bakteroidenform  steigern, 
durch  Kultur  in  Stäbchenform  verringern  kann. 

Die  in  den  EnöUchen  von  Trifolium  pratense  und  Trifolium  incama- 
tum,  in  Vicia  villosa  und  sativa  enthaltenen,  in  der  Form  verschiedenen 
KnöUchenbakterien  gingen  bei  künstlicher  Züchtung  in  dieselbe  Form  über, 
wie  sie  Verf.  für  Pisum  sativum  und  Trifolium  hybridum  beschrieb;  Verf. 
glaubt  fast^  dass  man  so  zu  einer  morphologisch  neutralen  Form  der  Bak- 
teroiden gelangen  könne. 

Nach  Beobachtungen  an  Vicia  Faba  scheint  es,  als  ob  die  längere  Zeit 
als  Stäbchen  kultivirten  EnOUchenbakterien  die  Fähigkeit  der  Bakteroiden- 
bildung  allmählich  einbüssen. 

Bezüglich  der  Einzelangaben  über  Form  und  Züchtung  der  Bakteroi- 
den verschiedener  Leguminosen  sei  auf  das  Original  verwiesen.  Nach  der 
Form  der  Stäbchen  und  Bakteroiden  von  Lupinus,  Omithopus  und  Soja  bei 
künstlicher  Züchtung  glaubt  Verf.,  dass  diese  vielleicht  zu  einer  Gruppe 
gehören.  Koch, 

Neamanii  (814)  hat  im  Anschluss  an  die  Arbeit  Stutzbb's  „Neue 
Beobachtungen  über  die  Veränderung  der  Gestalt  der  aus  den  Knöllchen 
von  Vicia  Faba  erhaltenen  Organismen''^  nach  Nährböden  gesucht,  in  wel- 
chen die  verzweigte  Form  der  KnöUchenbakterien  (von  Vicia  Faba)  zu 
erzielen  ist  Als  die  besten  in  dieser  Hinsicht  erwiesen  sich  1.  Menschen- 
harn  mit  der  Sfachen  Menge  Wasser  verdünnt,  2.  mit  Wasser  und  Alkohol 
extrahirte,  dann  getrocknete  und  gemahlene  oberirdische  PAanzentheile 
von  Vicia  Faba  in  Mengen  von  ^/^  g  mit  10  ccm  Leitungswasser  versetzt, 
3.  ein  Extrakt  aus  20  g  feingemahlenen  Bohnen  von  Vicia  Faba,  herge- 
stellt mit  1  Liter  Wasser,  welches  1  g  Aetzkalium  gelöst  enthält.  Nach 
dem  Absitzen  des  Ungelösten  wird  mit  Phosphorsäure  bis  zum  Verbleiben 
einer  geringen  Alkalinität  versetzt. 

Mit  Hinblick  auf  die  Angaben  Hiltneb's^,  dass  Salpeterzusatz  zu 

1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  272. 
^  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  264. 
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Pflanzennährlösnn^en  der  Leguminosen  die  Knöllchenbildnng  zwar  be- 
einträchtige,  die  Bakteroidenbildnng  jedoch  beschleunige,  hat  Verf.  auch 
die  Wirkung  von  0,3  ^/^  Kalisalpeter  in  Nährlösungen  der  Knöllchenbak- 
terien  geprüft.  Es  ergab  sich,  dass  Salpeterzusatz  nicht  von  Bedeutung 
für  die  Bildung  der  verzweigten  Form  ist. 

Verf.  konnte  immer  beobachten,  dass  die  verzweigten  Formen  nach 
3-8  Tagen  in  sehr  kleine  fast  kokkenförmige  Organismen  zerfielen,  welche 
in  entsprechenden  Nährlösungen  immer  wieder  verzweigte  Formen  her- 
vorriefen. 

Die  verzweigten  Formen  seien  deshalb  Uebergangsformen^  welche 
erst  durch  ihren  Zerfall  Bakterien  werden.  Verf.  hält  es  nicht  für  wahr- 
scheinlich, dass  solche  „Organismen,  die  voll  Lebewesen  strotzen^  (sie!) 
von  der  Pflanzenzelle  resorbirt  werden  sollten,  wie  Pbazmowski  von  den 
Bakteroiden  annimmt.  Diese  Annahme  kSnne  erst  gerechtfertigt  erschei- 
nen, wenn  pepsinartige  Fermente  in  den  Legaminosenwurzeln  nachge- 
wiesen seien. 

Die  Kultur  der  verzweigten  Formen  auf  festem  Nährboden  ist  dem 
Verf.  bislang  noch  nicht  gelungen« 

In  der  Einleitung  zu  seiner  Arbeit  behauptet  Verf.,  es  sei  bisher  noch 
niemals  gelungen  die  KnöUchenbakterien  in  kti^istlichen  Nährböden  zu 
einer  Stickstoffassimilation  zu  bringen.  Demgemäss  sind  ihm  die  be- 
zfiglichen  Arbeiten  von  Maz^.^  und  Bsuk&ingk  unbekannt  geblieben. 

Schulze. 

Dawson  (790)  bringt  neue  Untersuchungen  ttber  die  Wirkung  von 
Nitragin.  Bei  einer  Serie  derselben  wurden  die  Pflanzen  in  vorher  durch 
Hitze  (24  Stunden  auf  etwa  200^  C.)  sterilisirten  Böden  gezogen  und 
während  der  Dauer  des  Versuchs  mit  allen  Mitteln  gegen  spontane  Infektion 
der  Wurzeln  geschützt;  bei  einer  zweiten  Serie  wuchsen  die  Pflanzen  in 
freier  Luft  auf  unsterilisirten  Böden.  Als  üntersuchungspflanze  diente  in 
allen  Fällen  Pisum  sativum.  In  der  ersten  Versuchsreihe  (auf  sterilem 
Boden)  wurden  die  Pflanzen  in  grossen  Töpfen  mit  verschiedenen  Boden- 
arten (gewöhnlicher  Gartenerde,  kiesigem  Boden  aus  tieferen  Schichten, 
reinem  stickstofffreien  Silbersand,  endlich  einem  ähnlichen  Sand  mit  Zu- 
gabe von  Kaliumnitrat)  gehalten.  In  allen  Fällen  wurde  die  eine  Hälfte 
der  Töpfe  mit  vorher  mit  Nitragin  geimpften  Samen  beschickt,  während  die 
andere  Hälfte  ungeimpfte  Pflanzen  enthielt.  Vor  der  Aussaat  wurden  die 
Samen  durch  ein  15  Min.  währendes  Sublimatbad  (P/o)  sterilisirt;  längere 
Einwirkung  von  Sublimat  tödtet  den  Embryo.  Die  Versuche  wurden  in 
gleicher  Anordnung  in  3  aufeinander  folgenden  Jahren  durchgeführt.  Die 
Bewässerung  geschah  immer  durch  gekochtes  Wasser.    Nach  der  Reife 


»)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  213;  Bd.  9,  1898,  p.  218, 
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der  Schoten  warde  die  Pflanze  vorsicbtig  dem  Boden  entnommen;  nach 
Borgf&ltigem  Waschen  der  Wurzel  wurde  das  Vorhandensein  von  Worzel- 
knOUchen  nnd  deren  Zahl  beobachtet  und  das  Trockeng:ewicht  der  Pflanzen 
bestimmt  In  dieser  Weise  wurden  800  Pflanzen  in  Behandlnng  genommen. 
Die  Besnltate  dieser  üntersnchnngen  sind  durchweg  fOr  Nitragin  nngflnstig. 
Weiter  trat  im  Verlaufe  desselben  der  ubiqnitäre  Charakter  der  Wurzel- 
knöllchen  bildenden  Organismen  klar  zn  Tage;  bei  grOsster  Vorsicht  in  der 
Behandlung  traten  doch  bei  den  Eontrolpflanzen  häufig  WurzelknOUchen  auf. 
Auch  die  Versuche  mit  unsterilisirtem  Boden  führten  zu  keinen  für 
Nitragin  günstigeren  Besultaten.  Es  wurde  Nitragin  mit  und  ohne  Bei- 
gabe von  Kaliumnitrat  und  auf  verschiedenen  Bodenarten  gegeben.  Zahl 
der  Versuchspflanzen  700.  Die  Enöllchenorganismen  wurden  in  allen 
Bodenarten  gefiinden,  etwas  weniger  reichlich  in  Lehm-  und  Moorboden, 
und  in  diesen  Böden  allein  gibt  Nitragin  zu  einer  reichlichen  Infektion 
Anlass.  Während  Nobbb  und  Hii<tneb^  ffir  das  auch  sonst  konstatirte 
Versagen  des  Nitragins  die  Ztlchtung  der  Nitraginorganismen  im  gleichen 
Medium  f&r  alle  Arten  verantwortlich  machen,  kommt  Verf.  zu  der  üebei^ 
Zeugung,  dass  eine  günstige  Einwirkung  der  Impfung  mit  Nitragin  auf  die 
Ernte  um  so  unwahrscheinlicher  ist,  in  Je  günstigerer  Form  die  Stickstoff- 
nahrung in  den  Nährmedien  dargeboten  wird.  Verf.  kommt  zu  dem  Schlüsse, 
dass  bei  den  ausserordentlich  complizirten  Verhältnissen,  welche  die  Pflan- 
zenwurzel im  Boden  findet,  die  Lösung  der  Frage  nach  der  Ernährung  der 
Leguminosen  nicht  mit  der  Anwesenheit  oder  Abwesenheit  der  EnöU- 
chenorganismen  sich  abthun  lässt,  sondern  dass  die  Wirkung  der  fraglichen 
Organismen  in  direktem  Zusammenhang  mit  den  biologischen,  chemischen 
und  physikalischen  Vorgängen  steht,  welche  sich  im  Boden  abspielen. 

Meinecke. 

HarnstofTumsetzung,  Nitrifikation,  Denitrifilcatlon 

Bei(jeriiick  (788)  bringt  eine  grosse  Monographie  über  die  Hamstoff- 
bakterien  und  berichtet  zunächst  ttber  Anhäuftmgsversuche  mit  denselben, 
welche  bezwecken,  aus  einem  Gemenge  von  Bakterien  diejenigen  Arten  bezw. 
Varietäten,  welche  an  gewisse  vorausbestimmte  Lebensbedingungen  ange- 
passt  sind,^  in  flfissigen  Kulturmedien  zur  einseitigen  Entwicklung  zu  bringen. 
Es  entstehen  dabei  ähnliche  Anhänfhngen,  wie  solche  in  den  natfirlichen 
Gährungen  und  bei  den  Bakterienkrankheiten  von  der  Natur  gewisser- 
maassen  von  selbst  geboten  werden.  Vor  der  Abimpfhng  der  Kulturen  von 
einer  Colonie  auf  der  Platte  hat  diese  Methode  noch  den  Vorzug,  dass  sie 
alle  Varietäten,  welche  von  einer  Art  im  Infektionsmaterial  vorkommen, 
zur  Entwicklung  bringt,  so  dass  die  Arten  nicht  nur  in  ihren  vereinzelten 


')  Kogh'b  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  275. 
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Varietäten,  sondern  auch  in  Bezng  auf  ihre  Variationarichtang  kennen  ge- 
lehrt werden. 

Verf.  theüt  sodann  seine  Resultate  eines  solchen  yollkommenen  An- 
häofüngsversnches  mitüreombakterien  mit.  Harnstoff  allein  mit  dennöthigen 
Phosphaten  und  Nährsalzen,  aber  ohne  eine  andere  Eohlenstoffqaelle,  wird 
von  den  Bakterien  nicht  zersetzt.  Sobald  aber  eine  beliebige  andere  Eohlen- 
stoffqnelle  —  mit  Ausschluss  der  aromatischen  Verbindungen  —  zugesetzt 
wird,  so  entwickeln  sich  die  üreumbakterien  unter  Umwandlung  des  Ham- 
stofiis  zu  Ammoncarbonat.  Als  solche  Eohlenstoffquelle  genfigte  sogar  schon 
Ammoniumoxalat  In  einer  Nährlösung  von 

100  Theilen  Leitungswasser, 
5       „       Harnstoff 
0,025  Theüen  KHjjPO^ 
verschwanden  ^/^  Harnstoff:  bei  Zusatz  von: 

2  1 7o  Ammonoxalat, 

2  IVoNatriumacetat, 

3  1®/q  Ammoncitrat, 

4  1^/q  Ammonmalat. 
Hierbei  wurden  in  jedem  Falle  eine  oder  2  Formen  von  üreumbak- 
terien, die  für  die  betreffende  Eohlenstoffquelle  charakteristisch  waren,  er- 
halten und  diese  Formen  zeigten  bei  weiterer  Ueberimpfuig  in  gleicher 
Nährlösung  Eonstanz.  Niemals  wurden  in  diesen  Fällen  die  gesammten 
5^/o  Harnstoff  gespalten.  Wurde  jedoch  die  Hamstoffmenge  unter  die  je- 
weils spaltbare  Quantität  herabgedrückt^  so  fand  völlige  Umwandlung  statt. 
Die  Hamstoffspaltung  steht  daher  nachweislich  mit  der  Eohlenstoffquelle  im 
Zusammenhang.  Bei  Anwendung  besserer  Nährlösungen,  z.  B.  Fleischbouil- 
lon, gelang  es  leicht,  mit  gleichem  Impfmaterial  10-12  ^/q  Harnstoff  umzu- 
wandeln. 

Die  Zersetzung  des  Harnstoffs  in  den  Eulturflüssigkeiten  wurde  durch 
Titration  des  gebildeten  Ammoncarbonats  bestimmt  nach  folgender  Um- 
setzungsformel: 

CO(NH,),  +  2H,0  =  C03(NH,)3. 

Das  aus  dem  Watteverschlnss  der  Eolben  mit  verdunstende  Ammon- 
carbonat beeinträchtigt  —  namentlich  in  so  verdflnnten  Lösungen  —  nach 
dem  Verf.  kaum  die  GFenauigkeit  der  Bestimmung.  Um  zu  prfifen,  ob  noch 
unzersetzter  Harnstoff  in  der  Nährlösung  enthalten  ist,  versetzt  Verf.  die- 
selbe bis  zur  Neutralisation  des  Ammoncarbonats  mit  Salzsäure,  verdünnt 
mit  Wasser,  um  den  Salzgehalt  herabzumindern,  impft  mit  einer  reichlichen 
Menge  Üreumbakterien  (am  besten  Urobacillus  pasteurii  oder  Urococcus 
ureae)  und  hält  im  Wasserbad  bei  45-50^  C.  Ist  noch  Harnstoff  vorhanden, 
so  wird  nach  1-2  Stunden  neues  Ammoncarbonat  gebildet 

Verf.  erkannte  in  Hefewassergelatine  mit  2-8^/0  Harnstoff  ein  vor- 
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zügliches  Mittel,  um  schon  in  wenigen  Minuten  zu  konstatiren,  ob  einzelne 
Bakterien  im  Stande  sind  Harnstoff  zu  spalten  oder  nicht.  Das  Hefewasser 
muss  sehr  concentrirt  sein  (20  g  Presshefe  in  100  ccm  Wasser  gekocht). 
In  dieser  Hefewasser-Harastoff-Grelatine  erzeugen  üreumbakterien  Nieder- 
schlfige  von  Calciumcarbonat,  das  wahrscheinlich  mit  Calciumphosphat 
gemischt  ist,  welche  Niederschläge  sich  zunächst  ausschliesslich  an  der 
Oberfläche  ablagern  und  sehr  deutlich  eine  „Iriserscheinung''  (Auf- 
treten der  NKWTON'schen  Farbenringe)  hervorrufen.  Mit  dem  Anwachsen 
des  Niederschlags,  der  ein  direkter  Maassstab  für  die  Intensität  des  Bak- 
terienwachsthums  und  der  Hamstoffspaltung  ist,  wechseln  auch  fortwährend 
die  Farbenringe  der  Oberfläche.  Eine  chemische  Erklärung  der  Iriser- 
scheinung liegt  zur  Zeit  noch  nicht  vor.  Vermuthlich  wird  dabei  eine  Ver- 
bindung von  Calcinmphospat  mit  einem  Proteinkörper,  welche  durch  freie 
Kohlensäure  in  Lösung  gehalten  wurde,  beim  Verdunsten  der  Kohlensäure 
an  der  Oberfläche  ausgeschieden.  Harnstoff  nicht  spaltende  Bakterien  er- 
zeugen auf  diesem  Nährboden  keine  Iriserscheinung  und  ebenso  wird  die- 
selbe durch  Urease  oder  ureasehaltige  Kulturen  nur  bei  Anwesenheit  von 
Harnstoff,  nicht  von  anderen  Verbindungen  hervorgerufen.  Die  Iriserschei- 
nung ist  daher  direkt  zum  qualitativen  Nachweis  von  Harnstoff  anwendbar. 
Zur  Anhäufung  des  Urobac.  Pasteurii  Miqübl  benutzte  Verf.  eine 
Fleischbouillon  mit  10  ^/o  Harnstoff,  die  mit  Gartenerde  inficirt  und  bei 
23-30®  C.  kultivirt  wurde.  Nach  anfänglichem  Auftreten  verschiedener 
Üreumbakterien  bleibt  schliesslich  eine  „Beinkultur "  von  Urobac.  Pasteurii. 
Der  Harnstoff  wird  in  diesen  Kulturen  völlig  zersetzt,  selbst  noch  1 1-12  ^/g, 
während  bei  Anwendung  von  20^/^  höchstens  4®/q  desselben  in  Ammon- 
carbonat  umgewandelt  werden.  Urobac.  Pasteurii  gedeiht  am  besten  auf 
FleiBchgelatine  mit  2^0  Ammoncarbonat  und  2^/^  Harnstoff.  Kulturen 
auf  diesen  Nährböden  sind  anfangs  flach,  durchsichtig  und  glasartig, 
wachsen  sehr  lange  und  erreichen  20-30  mm  Durchmesser  nach  2-  3  Wochen. 
Oe  wohnlich  beginnt  die  Gelatine  dann  sich  zu  verflüssigen,  zuerst  in  der  Mitte 
der  Kolonie.  Die  Verflüssigung  wird  durch  die  todten  Stäbchen  eingeleitet, 
tritt  also  besonders  bei  der  Sporenbildung  auf.  Durch  wiederholtes  Ueber- 
impfen  geht  das  Vermögen  der  Sporenbildung  und  damit  der  Verflüssigung 
verloren,  weil  im  übergeimpften  Material  diejenigen  vegetativen  Formen 
nach  und  nach  angereichert  und  aUein  kultivirt  werden,  welche  keine 
Sporen  bilden.  Wird  dagegen  die  Kultur  vor  dem  Ueberimpfen  pasteurisirt, 
so  kommen  nur  sporenbildende  Varietäten  zur  Aussaat  und  die  Kulturen 
bleiben  konstaut  sporenbildend.  —  Grösse  und  Form  des  Urobac.  Pasteurii 
wechseln  mit  dem  Nährboden.  In  lOproc.  Hamstofffleischbouillon  sind  die 
Stäbchen  anfänglich  dick  und  beweglich,  später  dünn  und  bewegungslos. 
Auf  Fleischagar  mit  2^/^^  Harnstoff  und  0,3  g  Ammoncarbonat  sind  sie 
4-5  fJL  lang  und  \fi  jjl  dick,  auch  treten  viele  clostridiumähnliche  Formen 
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auf.  Die  beweglichen  Formen  haben  auf  der  ganzen  Oberfläche  sehr  lange 
Cilien,  die  die  Zelle  lOfach  an  Länge  übertreffen.  Die  Sporen  sind  kngelig, 
1  /i  im  Durchmesser  und  vertragen  für  kurze  Zeit  100^  C,  sterben  aber 
bei  längerem  Erhitzen  schon  bei  90^  C.  Das  Wachsthumsoptimum  liegt 
bei  32^  C,  das  Maximum  etwas  unter  45^  C,  das  Minimum  oberhalb  6"  C. 
Verf.  fand,  dass  ürobac.  Pasteurii  im  Maximum  pro  Stunde  und  Liter  3,3  g 
Harnstoff  spaltet^  wobei  der  Gehalt  der  Nährlösung  an  letzterem  nicht  über 
12%  betragen  darf.  Bei  Zusatz  von  I-S^Iq  Glukose  zur  Bouillon  ist  die 
Hamstoffzersetzung  im  Beginn  noch  schneller,  verlangsamt  sich  aber  später. 
Als  Stickstoffquelle  fand  Verf.  für  Urobac.  Pasteurii  nur  brauchbar:  Urin, 
FleischbouiUon  und  Pepton  Chapoteau,  während  mit  Pepton  siccum  Witts 
und  anderen  Handelspeptonen  absolut  kein  Wachsthum  stattfindet,  üro- 
bac. Pasteurii  gehört  bezüglich  der  Ernährung  mithin  zu  den  am  weitesten 
specialisirten  Bakterien. 

Verf.  wendet  sich  sodann  der  „Vorflora''  seiner  Anhäufnngsversnche 
zu,  die,  wie  erwähnt,  stets  zu  „Reinkulturen^  des  Urobac.  Pasteurii  führen. 

In  der  Vorflora  treten  nacheinander  eine  Beihe  von  Formen  auf,  von 
denen  Verf.  Urobac.  Miquelü,  Urobac.  Lenbei  und  Planosarcina  ureae  ein- 
gehend beschreibt. 

Urobac.  Miquelü,  n.  sp.,  spaltet  in  Fleischwasser  mit  6^/o  Harnstoff 
von  diesem  nach  8  Tagen  ca.  I^/^^/q,  gehört  also  zu  den  schwachen  Harnstoff- 
zersetzem,  ist  aber  in  der  Ureumflora  ein  sehr  charakteristisches  Glied  mit 
vielen  Varietäten.  Fleischgelatine  wird  schwach  verflüssigt  und  zwar  von 
der  Mitte  derColonien  ausgehend,  um  die  oft  ein  breiter,  nicht  verflüssigender 
Saum  liegt.  Einzelne  Varietäten,  welche  stark  verzweigte  Colonien  bilden, 
verflüssigen  dagegen  selbst  in  sehr  alten  Kulturen  fast  gar  nicht.  Die  Farbe 
der  Colonien  ist  gelblich  weiss,  bei  einigen  rosa.  —  Sporenbildung  fehlt, 
weshalb  Urobac.  Miquelii  durch  Pasteurisiren  oberhalb  80^  C.  sicher  ge- 
tödtet  wird.  Es  ist  ein  Stäbchenbacterium  mit  wenigen  peritrichen  Cilien 
und  gehört  phylogenetisch  mit  Bact.  Zopfii  und  Bact.  asteroldes  zu  einer 
Gruppe.  Auf  Hefewasser-Harnstoff-Gelatine  erzeugt  er  schon  nach  wenigen 
Minuten  Farbenringe.  Alte  Kulturen  wirken  nicht  mehr  auf  Harnstoff,  ob- 
wohl sie  Gelatine  noch  energisch  verflüssigen. 

Urobac.  Leubei,  n.  sp.,  den  Verf.  für  verwandt  mit  Urobac.  Pasteurii 
hält,  ist  sehr  allgemein  in  der  Ureumvorflora,  erzeugt  auf  Ammoncarbonat- 
Fleischgelatine  glasartige,  durchsichtige  Colonien,  wächst  aber  abweichend 
von  Urobac.  Pasteurii  beim  Ueberimpfen  auf  gewöhnliche  Fleischgelatine 
weiter,  verträgt  höheren  Alkaligehalt  als  ürobac.  Miquelii  und  findet  sich 
deshalb  bis  zum  Ende,  wenn  auch  weniger  zahlreich.  Die  Stäbchen  sind 
1,5  /x  dick,  3-5  /i  lang  und  bilden  Sporen.  Auf  Fleischwassergelatine  ohne 
Harnstoff  und  ohne  Ammoncarbonat  entstehen  zweierlei  Colonien:  1.  gelb- 
liche, trübe,  dünne,  sporenführende  Auflagerungen  und  2.  durchsichtige, 
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glanrügey  fporenfreie  Golonien.  Beide  Colonienlbmen  bleiben  klein  und 
schwach,  2-3  mm  im  Dnrchmeeser.  Anf  AmmoncarbonatbOden  werden  die 
Coloniett  viel  grtaer.  Verflfisaigiing  findet  nicht  statt  SporenAhrende 
Stäbchen  zeigen  oft  Clostridiomfonnen.  Eigenbewegnng  kommt  tcmt.  Die 
Sporen  sind  sehr  resistent,  vertragen  kurze  Zeit  Siedehitze,  desgleichen 
scharfes  Anstrocknen  und  Chloroformznsatz  zn  den  Knitoren.  In  6proc. 
Hamstoff-Fleischwasser  werden  in  4-5  Tagen  2,5 ^/^  umgewandelt,  die 
Hamstoflispaltang  steht  aber  bald  stilL 

Planosardna  nreae,  n.  sp.,  findet  sich  nicht  so  regebnässig  in  der 
Vorflora,  ist  anf  Fleischgelatine  leicht  zn  zfichten,  erzengt  darauf  flache, 
teigartige,  gelbliche,  ziemlich  grosse,  nicht  verfiflssigende  Golonien,  bildet 
Packete  von  vier,  acht  und  mehr  Zellen,  die  durch  peritriche  Cilien  stark 
beweglich  sind.  Die  Zellen  messen  0,7-1,2  /i,  die  kugeligen  Sporen  0,6 /«. 
Letztere  sind  sehr  resistent.  Planosarcina  ureae  enthSlt  viele  Urease,  ver- 
mag jedoch  nicht  stark  HamstoiF  zu  zersetzen  (in  5  Tagen  ca.  S^o)-  ^^ 
wftchst  auch  in  NfthrlOsungen  folgender  Zusammensetzung: 
100,0      Leitungswasser, 

0,025  KH,PO^, 

0,25    Asparagin, 

5,0      Harnstoff, 
worin  Urobac.  Pasteurii  nicht  gedeiht. 

Verf.  fand  in  seiner  üreum- Vorflora  niemals  den  in  sich  zersetzendem 
Harn  hftufig  vorkommenden  ürococcus  (Micrococcus)  ureae,  konnte  diesen  je- 
doch sehr  leicht  aus  Hamansammlungen  bei  niedriger  Temperatur  (11-13^  C.) 
in  fast  völliger  Reincultur  erhalten.  —  Die  Spaltung  des  Harnstoffs  erfolgt 
bei  den  gewöhnlichen  ürobakterien  durch  ein  Enzym,  die  Urease,  welches 
an  den  Bakterienkörper  gebunden  und  völlig  unlöslich  ist.  Verf.  weist  die 
Harnstoffspaltnng  als  eine  Enzymwirkung  dadurch  nach,  dass  er  Kulturen 
der  Ureumbakterien  durch  Chloroformdftmpfe  abtödtet  und  durch  das  abge- 
tödtete  Material  die  Iriserscheinung  auf  Hefehamstof^latten  hervorruft 
Auch  mit  Alkohol  präcipitirte  Enzymprftparate  aus  Üreumbakterien-Eul- 
turen  in  Fleischwasser,  welche  nachweislich  keine  lebenden  Bakterien  ent- 
hielten, zeigten  die  Enzymwirkung  noch  nach  Jahresfrist  Die  Unlöslich- 
keit der  Urease  wies  Verf.  dadurch  nach,  dass  er  eine  Urokokkenkultur 
flltrirte  und  gleiche  Mengen  einer  6proc.  Harnstofflösung  einmal  mit  dem 
Filtrat  der  Kultur,  das  andere  Mal  mit  dem  auf  dem  Filter  befindlichen 
Bakterienmaterial  versetzte.  In  letzterem  Falle  wurde  in  der  gleichen  Zeit 
8  Vs'^m&l  80  viel  Harnstoff  gespalten  als  in  ersterem,  in  welchem  sich  eine 
viel  kleinere  Zahl  von  Bakterien  in  dem  Filtrat  befand.  Weitere  direkte 
Versuche  bestätigten,  dass  die  Urease  auch  nicht,  wie  Shbudait  Lba  ^  an- 
nahm,  beim  Absterben  der  Bakterien  aus  den  Zellen  herausdiffundirt  — 
»)  Journal  of  Physiology  vol.  11, 1890,  p.  226. 
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Eine  zweite  Art  der  Hamstofibpaltimg,  die  nicht  Folge  einer  Enzym- 
wirkong  ist,  sondern  durch  blossen  Eontakt  der  zu  spaltenden  Substanz 
mit  dem  lebenden  Protoplasma  zu  Stande  kommt  und  als  Katabolismus  be- 
zeichnet wird,  wies  Verf.  an  gewissen  Lenchtbakterien  nach,  wie  Photo- 
bacter  luminosum  und  Photobacter  indicum  mit  seinen  Varietäten  Photo- 
bacter  splendidum  und  Photobacter  splendor  maris.  Dagegen  wird  Harn- 
stoff durch  Photobacter  phosphorescens  und  Photobacter  Fischen  nicht  ge- 
spalten. 

Der  Unterschied  des  Katabolismus  von  der  Ureasespaltung  erhellt  da- 
raus, dass  das  Optimum  der  katabolischen  Spaltung  bei  Photobacter  indicum 
z.B.  bei  27^  C.  liegt,  das  der  Ureasespaltung  bei  45-50^  C,  im  ersteren 
Fall  also  mit  dem  Wachsthumsoptimum  zusammenfäDt.  —  Auf  Hefe-Ham- 
stoffgelatine  mit  3  ^/q  Kochsalz  beobachtete  Ver£,  dass  die  Harnstoff  spalten- 
den Leuchtbakterien  erst  in  dem  Augenblick  mit  der  Hamstoffspaltung 
einsetzen,  in  welchem  sie  die  Theilung  beginnen  und  dass  todte  Leucht- 
bakterien völlig  wirkungslos  sind,  den  Leuchtbakterien  die  Urease  also 
fehlt.  Kröber. 

Brandt  (787)  konnte  durch  Untersuchungen  des  Wassers  der  von 
Apbtbin  erforschten  holsteinischen  Seen  feststellen,  dass  planktonreiche 
Seen  viel,  planktonarme  wenig  Salpeter-  und  Salpetrigsäure  enthalten  und 
dass  sogar  die  Mengen  des  Planktons  einerseits  und  die  Mengen  der  Nitrate 
andererseits  in  verschiedenen  Seen  in  demselben  Verhältniss  stehen.  Er 
ist  deshalb  geneigt,  auch  die  Thatsachen,  dass  seichte  Meere  plankton- 
reicher sind  als  tiefe  Meerestheile^  und  dass  die  tropischen  und  subtropischen 
Meere  verhältnissmässig  ärmer  an  Plankton  sind  als  die  arktischen,  auf 
den  verschiedenen  Gehalt  an  Nitraten  zurttckzufuhren.  In  seichten  Meeren 
sind  die  Nährstoffe  natui'gemäss  weniger  verdtlnnt  als  in  tiefster  See, 
stehen  daher  den  an  der  Oberfläche  lebenden  Pflanzen  in  grösserer  Menge 
zur  Verfügung.  Die  relative  Planktonarmuth  wärmerer,  der  relative  Plank- 
tonreichthum  kälterer  Meerestheile  steht  nach  Bbandt's  Vermuthung  wohl 
im  Zusammenhang  mit  dem  verschiedenen  Verhalten  der  Fäulnissbakterien 
im  weiteren  Sinne  und  mit  dem  Einfluss,  den  diese  auf  den  Qehalt  des 
Wassers  an  Stickstoffverbindungen  ausüben.  Speciell  würde  sich  derreichere 
Nährstoff-  und  damit  auch  Planktongehalt  der  arktischen  Meere  leicht  er- 
klären, wenn  die  denitrificirenden  Bakterien  des  Meerwassers,  ähnlich  wie 
die  des  Bodens,  in  kaltem  Wasser,  bei  und  unter  5^  C,  ihre  denitriflcirende 
Wirksamkeit  nicht  entfalten  könnten.  (Bot  Ztg.  1902.)  Behrens. 

Angeregt  durch  die  vorstehend  referirte  Arbeit  Brahbt's  hat  zu- 
nächst Baur  (780)  sich  mit  den  denitrificirenden  Bakterien  der  Ostsee  be- 
schäftigt und  im  Schlick  derselben  durch  Kultur  in  Mytilusdekokt  mit 
Calciumnitratzusatz  zwei  verschiedene  Arten  aufgefunden,  Bact.  Actino- 
pelte,  das  Nitrate  und  Nitrite  zu  denitrificiren  vermag,  und  Bact  lobatum, 
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das  nur  Nitrite  angreift.  Beide  Formen  denitriAciren  bei  5®  C.  nur  ftnaeerst 
schwach,  besonders  die  erstere,  die  in  0,25  ^^  Nitrit  enthaltender  Bonillon 
bei  5^  noch  nach  8  Monaten  nicht  alles  Nitrit  zerstört  hatte,  wfihrend  bei 
25^  nach  7-10  Tagen  die  Denitrifikation  beendet  war.  Bact  lobatnm 
wftchst  nnd  denitrifidrt  allerdings  noch  bei  0^,  aber  änsserst  langsam;  bei 
5®  dauerte  es  30  Tage,  bis  in  der  gleichen  nitrithaltigen  Bouillon  alles 
Nitrit  yerschwnnden  war,  bei  20-25  ^  der  Optimaltemperator,  940  Tage. 
Die  letztere  Form  ist  also  weniger  empfindlich  gegen  niedere  Temperatur. 
Bei  beiden  wird  Wachsthnm  nnd  Denitrifikation  dnrch  Lflften  begfins- 
tigt  (Bot.  Ztg.)  Behrens. 

Im  Oegensatz  zu  Baub  machte  Gran  (796)  seine  Studien  Aber  das 
Verhalten  gegenfiber  Stickstoifyerbindungen  an  ans  Meerwasser  isolirten 
Bakterien  und  sucht  die  Fragen  zu  lösen,  ob  fiberhaupt  echte  denitrifidrende 
Bakterien  im  Meerwasser  regelmässig  vorkommen,  und  unter  welchen  Be- 
dingungen sie  die  etwa  vorkommenden  Stickstoffverbindungen  zerstören. 

GsAir  erhielt  die  von  ihm  untersuchten  Formen  durch  Aussaat  rohen 
Meerwassers  auf  Fischgelatine  oder  Ausstreichen  von  lebenden  Plankton- 
organismen auf  Fischagar  resp.  ein  Gemisch  von  2  Theilen  Fischagar  und 
1  Theil  Fischgelatine  mit  einem  geringen  Zusatz  von  Stärke.  Dabei  Hess 
sich  schon  eine  Anzahl  von  Formen  unterscheiden,  welche  Nitrate  zu  Ni- 
triten zu  reduciren  vermögen.  Ausserdem  wurden  Anhäuftangsversuche 
(elektive  Kulturen)  gemacht  und  gerade  mit  Hilfe  dieser  eine  echte  De- 
nitriflkationsbakterie,  Bac.  Henseni,  erhalten,  welche  auf  den  Platten  nur 
äusserst  langsam  wuchs,  daher  von  anderen  Arten  dort  leicht  fiberwuchert 
wurde.  Als  Nährlösung  zum  Zweck  der  Anhäufung  von  Denitrifikations- 
bakterien  wurde  eine  solche  angewendet,  welche  Stickstoff  nur  in  Nitrat- 
form enthielt.  Am  besten  geeignet  erwies  sich  Salzwasser  (mit  8^/^  Koch- 
salz), dem  Va  W»  l®/o  Calciummalat,  0,1  ^/o  Kaüumnitrat  und  0,05 ^/^ 
Kaliumphosphat  zugefügt  waren. 

Nach  dem  Verhalten  gegen  Nitrate  und  Nitrite  liessen  sich  aus  den 
in  Beinkultur  erhaltenen  Formen  folgende  Gruppen  bilden: 

1.  Formen,  welche  ohne  Ammoniakbildung  Nitrate  und  Nitrite  schnell 
bis  zu  freiem  Stickstoff  reduciren; 

2.  Formen,  welche  Nitrate  leicht  zu  Nitriten  reduciren,  später  auch 
die  Nitrite  ohne  deutliche  Gasentwicklung  verschwinden  machen  und  dabei 
regelmässig,  besonders  bd  Gegenwart  von  Zucker,  etwas  Ammoniak  bilden; 

3.  Formen,  welche  Nitrate  und  Nitrite  als  Stickstoffquelle  verwerthen, 
Nitrate  ohne  Nitritbildung  zum  Verschwinden  bringen  und  aus  dargebotenem 
Nitrit  Stickstoff  nicht  entbinden; 

4.  Formen,  welche  Nitrate  oder  Nitrite  weder  reduciren  noch  als  Stick- 
stoffquelle verwenden  können  und  welche  auf  Ammoniaksalze  als  solche 
angewiesen  sind. 
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In  den  Anhftnfbngen  waren  Formen  der  drei  ersten  Orappen  stets 
gegenwilrtig,  solche  der  vierten  traten  nnr  sehr  untergeordnet  nnd  nicht 
regelmässig  auf.  Von  den  erhaltenen  mehr  als  20  einander  sehr  ähnlichen, 
aber  durch  physiologische  Merkmale  scharf  unterscheidbaren  Formen  wur- 
den drei  Arten,  welche  Nitrate  besonders  energisch  reduciren,  genauer 
untersucht.  Darunter  ist  Bac.  Hensenii  eine  echte  Denitrifikationsbakterie, 
während  die  beiden  anderen,  Bac.  repens  und  trivialis,  aus  Nitraten  und 
Nitriten  Ammoniak  bilden,  also  2sur  zweiten  Ghruppe  gehören. 

Die  einzelnen  Arten  sind  in  folgender  Weise  charakterisirt : 

1.  Bac.  repens:  Kleine,  lebhaft  bewegliche,  biegsame  Stäbchen;  Fisch- 
gelatine rasch  verflüssigend  und  die  verflüssigte  Masse  gleichmässig  trübend ; 
ausserordentlich  rasch  wachsend,  auf  Fischagar  bilden  die  Colonien  zu- 
nächst sehr  dünne  Lamellen,  welche  schnell  sich  über  die  Oberfläche  aus- 
breiten, mit  gebuchtetem  oder  gelapptem  Umriss;  vom  Centrum  strahlt  eine 
kleine  Anzahl  dickerer  Rippen  aus.  Glukose,  Lävulose,  Maltose  und  Rohr- 
zucker, nicht  Milchzucker,  werden  unter  Bildung  von  Säure,  welche  bald 
das  Wachsthum  der  Bakterien  hemmt,  wenn  nicht  durch  Ealkzusatz  für 
Neutralisation  gesorgt  ist,  angegriffen.  Der  Bacillus  bildet  Diastase,  redu- 
drt  Nitrat  zu  Nitrit,  bildet  bei  der  Reduktion  von  Nitriten  etwas  Ammo- 
niak und  spaltet  Harnstoff  oder  Indikan  nicht.  Er  ist  fakultativ  anagrobio- 
tisch,  gedeiht  aber  bei  Luftabschluss  nur  langsam  und  verflüssigt  Gelatine 
unter  solchen  Verhältnissen  nicht.  An  den  niederländischen  Küsten  kommt 
er  im  Sommer  und  Herbst  regelmässig  vor,  ohne  doch  zu  den  gewöhnlichen 
Arten  zu  gehören. 

2.  Bac.  trivialis.  Sehr  kurze,  lebhaft  bewegliche  Stäbchen,  die  auf 
Fischgelatine  zunächst  kleine,  durchsichtige  Polster  mit  glattemRand  bilden, 
bald  aber  die  Gelatine  verflüssigen.  Die  verflüssigten  Colonien  behalten 
die  circuläre  Form,  sind  schmutzig  gelbweiss,  trüb,  im  Centrum  mit  dichterer 
gesunkener  Schleimmasse.  Die  Colonien  auf  Agar  sind  scharf  cirkulär  be- 
grenzt mit  bis  1  cm  Durchmesser.  Verhalten  gegen  Zucker  wie  Bac. 
repens.  Auch  Mannit  und  Glycerin  werden  unter  Säurebildung  angegriffen. 
Diastasebildung  stark.  Nitrat  wird  zu  Nitrit,  Nitrit  weiter  unter  Ammo- 
niakbildung reducirt.  Fakultativ  ana@robiotisch,  doch  sich  verhaltend  wie 
Bac.  repens. 

Bac.  trivialis  ist  äusserst  allgemein  und  häufig  (in  jedem  Wasser- 
tropfen) an  der  niederländischen  Küste  und  kommt  auch  in  mehreren,  im 
Verflüssigungsvermögen,  Diastasebildung  etc.  sich  unterscheidenden  Rassen 
vor.  Auch  die  Leuchtbakterien  vom  Typus  des  Bac.  Indiens  Fisohbb  sind 
mit  dem  Bac.  trivialis  morphologisch  nahe  verwandt;  ebenso  eine  Gh-uppe 
sehr  gewöhnlicher  Arten,  welche  Nitrate  nicht  reducirt  und  die  später  be- 
schrieben werden  soll. 

3.  Bac.  Hensenii:  Kleine,  lebhaft  bewegliche,  kurze  Stäbchen,  auf 

25* 
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FiBcbgelatine  erst  nach  3-4  Tagen  sichtbare  Colonien  bildend,  die  snent 
nicht,  später  schwach  verflüssigen.  Die  ziemlich  fest  zosammenhftngende, 
schmatzig  schwefelgelbe  Bakterienmasse  sinkt  dabei  immer  tiefer  in  die 
GFelatine  hinein  und  ist  von  der  festen  Gelatine  immer  nnr  dorch  eine  dfinne 
flüssige  Schicht  getrennt  Wftchst  am  besten  in  verdfinnteren  NfihrlCsnngen, 
am  besten  mit  organischen  Salzen,  während  Zacker  nor  langsam  nnd  ohne 
Säarebildong  angegriffen  wird.  Diastase  wird  nicht  gebildet,  Harnstoff 
and  Indikan  werden  nicht  gespalten.  Bei  gnten  Wachsthomsbedingongen 
werden  Nitrate  and  Nitrite  kräftig  denitrifldrt.  Eine  sehr  gemeine  Art, 
die  aber  nnr  dnrch  Anreicherongsknltar  nachzuweisen  ist,  and  der  einige 
nicht  denitrifldrende  Formen  morphologisch  sehr  nahe  stehen. 

An  der  niederländischen  Kfiste  sind  also  denitrifidrende  Bakterien  im 
Meerwasser  sehr  verbreitet.  Dass  es  sich  bei  dem  Bac.  Hensenii  am  einen 
speciflschen  Meerbewohner  handelt,  schliesst  Verf.  daraas,  dass  Anhäaftmgs- 
versache  nach  ähnlicher  Methode,  aasgehend  von  Gartenerde,  in  kochsalz- 
freier NährlOsang  eine  ganz  anders  zasammengesetzte,  allerdings  aach  de- 
nitriflcirende  Flora  ergaben,  in  der  Bac  flaorescens  non  liqaefaciens  be- 
sonders zahlreich  war,  and  dass  bei  weiterer  Kaltar  der  Flora  aas  den  An- 
reicherangskaltaren  aas  Salzwasser  einerseits,  aas  Gartenerde  andererseits 
in  kochsalzhaltiger  and  inkochsalzfreier  Anreicherangsflfissigkeit  dieUnter- 
schiede  konstant  blieben:  Die  aas  Meerwasser  erhaltenen  Organismen, 
speciell  der  Bac.  Hensenii,  erwiesen  sich  als  anfähig,  ohne  Salz  za  leben, 
sind  also  echte  Meeresbewohner,  während  die  Gartenerdebakterien  and 
anter  ihnen  der  Bac  flaorescens  non  liqaefaciens  sowohl  in  salzfreiem  wie  in 
Salzwasser  gat  gedeihen.  Bac.  Hensenii  wird,  wie  weitere  Versache  lehrten, 
in  SüsswasserlOsang  fi*eilich  nicht  getödtet,  aber  im  Wachstham  stark  ge- 
hemmt. 

Weiter  antersacht  der  Verf.  die  Bedingangen,  anter  denen  die  iso- 
lirten  Arten  auf  Nitrate  and  Nitrite  za  wirken  vermögen.  Der  Einfloss 
der  Temperator  warde  nicht  weiter  geprüft.  Bezüglich  der  Wirkung  der 
SanerstoffiBpannang  bestätigt  der  Verf.  für  seine  Organismen  die  Ergeb- 
nisse, welche  Baüb^  für  die  von  ihm  antersachten  Formen  erhalten  hat: 
Sowohl  Wachstham  wie  Denitrifikation  resp.  Redaktion  der  Nitrate  and 
Nitrite  worden  in  den  Versachen  darch  Saaerstoffisatritt  begünstigt.  Ob 
das  aach  bei  der  hohen  Saaerstoffispannang  der  Meeresoberfläche  der  Fall 
ist,  ist  noch  darch  quantitative  Bestimmung  der  in  den  Eultnrflüssigkeiten 
gelösten  Gase  zu  prüfen.  Was  die  Nahrung  anbelangt,  so  sind  die  An- 
sprüche der  hier  vorliegenden  Formen  im  Gegensatz  zu  den  von  Baub 
studirten  verschieden:  Nitrat  oder  Nitrit  als  Stickstoffquelle  und  organisch 
saure  Salze  als  EohlenstoffqueUe  genügen  und  Bac.  Hensenii  wächst  in 


^)  Vgl.  voratehendeB  Referat. 
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solchen  Lösungen  sogar  am  besten,  wfihrend  grossere  Mengen  organischer 
Substanz  direkt  schädlich  wirken.  Bac.  Hensenii  genügen  Zncker  oder 
Mannit  nicht  einmal  als  C-QneUe^.  Anders  verhalten  sich  Bacrepens  and 
trivialifl,  deren  Wachsthum  und  Eednktionswirkang  durch  Zucker  oder 
Mannit  sehr  gefördert  wird  und  die  dabei  aus  den  Zuckern  milchsaure 
Salze  bilden,  welche  dem  Bac.  Hensenii  wieder  eine  vorzttgliche  Nahrung 
liefern.  Pepton  hemmt  sogar  die  Reduktion  von  Nitraten  und  Nitriten 
durch  Bac.  repens  und  triviaUs. 

Was  die  Quantität  der  Nahrung  anlangt,  so  ist  dieselbe  insofem  von 
Einfluss,  als  Bac.  Hensenii,  mit  Calciummalat  und  Ealiumnitrat  ernährt, 
etwa  eine  Menge  Nitrat  zu  spalten  vermag,  die  der  H&lfte  bis  zu  zwei 
Drittheilen  der  gebotenen  Malatmenge  entspricht  Dabei  wird  der  grOsste 
Theil  des  Nitratstickstoffis  frei,  ein  kleinerer  in  organisch  gebundene  Form 
übergeführt. 

um  den  natürlichen  Verhältnissen  näher  zu  kommen,  arbeitete  Verf. 
schliesslich  mit  sehr  verdünnten,  neben  S^o  Chlomatrium  z.  B.  0,01^/^ 
Calciummalat  oder  0,004-0,020 ^/^  Mannit,  0,01 7^  Ealiumphosphat  und 
0,002%  Ealiumnitrit  enthaltenden  Lösungen,  die  er  mit  Beinkulturen  des 
Bac.  Hensenii  oder  mit  Meerwasser  impfte.  Dabei  zeigte  sich,  dass  min- 
destens 4mal  so  viel  organische  Substanz  (Mannit)  gegeben  werden  musste, 
um  in  den  Bohkulturen  (mit  Meerwasser  geimpfb)  vollständiges  Verschwin- 
den der  Nitritreaktion  zu  sichern.  Im  Meere  dürfte  diese  Bedingung  nur 
in  seichten  Eüstenmeeren,  wo  Detritus  vom  Boden  oft  aufgewühlt  wird, 
meistens  erfOlltwerden,  kaum  aber  im  offienen  Meere.  In  ersteren  wird  daher 
die  Denitrifikation  der  vom  Lande  her  zugeftthrten  Nitrate  und  Nitrite 
voraussichtlich  eine  grössere  Bolle  spielen.  Behrens. 

Dnmont  (793)  legt  sich  die  Frage  vor,  woher  es  kommt,  dass  in 
Torfböden  der  Humus  gemeiniglich  sich  unthätig  verhält  und  der  Nitri- 
fikation nicht  unterliegt.  Die  bisherige  allgemeine  Annahme,  dass  der  hohe 
Feuchtigkeits-  und  Humusgehalt  des  Torfbodens  die  Trägheit  des  Stick- 
stoffis  und  damit  die  Unfruchtbarkeit  des  Bodens  verursache,  wird  schon 
durch  die  Thatsache  widerlegt,  dass  Trockenlegung  und  Ealkung  unge- 
nügende Meliorationsmittel  sind  und  dass  auch  in  wohldrainirten,  kalkhal- 
tigen Humusböden  die  Nitrifikation  ausbleibt.  Verf.  vermuthete  zunächst, 
dass  der  Torf  an  sich  ein  wenig  günstiges  Entwicklungssubstrat  für  Nitri- 
fikationsbakterien sei  Diese  Vermuthung  erwies  sich  aber  als  unvereinbar 
damit,  dass  zugesetztes  Ammonsulfat  im  Torfboden  prompt  nitrifidrt  wird. 
Aus  dieser  Beobachtung  geht  hervor,  dass  die  Trägheit  des  Torfstickstofb, 
die  Ursache  der  Unfrruchtbarkeit  des  Torfbodens,  darin  zu  suchen  ist,  dass 
der  Torfstickstoff  der  Verwandlung  in  Ammoniak  einen  grossen  Wider- 


^)  Vgl.  JxNSBN  für  Landbakterien.  Eooh*8  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  221. 
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stand  entgegensetjst  Es  fehlt  danach  im  Torfboden  an  Ammoniakhüdang. 
Würde  diese  eintreten,  dann  wftrde  die  Nitrifikation  des  gebildeten  Am- 
moniaks von  selbst  folgen  nnd  damit  die  ünft*achtbarkeit  des  Bodens  be- 
hoben sein.  Verf.  glaubt  nnn  in  dem  in  Torfböden  gegenüber  normalen 
Ackerboden  bestehenden  Missyerhftltniss  zwischen  Stickstoff  nnd  Kali  die 
Ursache  der  Trägheit  des  Torfhomns  erblicken  za  müssen.  W&brend 
dieses  Verh&ltniss  in  normalen  B9den  zwischen  1  nnd  2  schwankt,  findet 
er  in  Torfboden  Werthe  zwischen  21,8  nnd  86,6.  Nachdem  Dümoiit  früher 
die  Wirkung  von  Kalisalzen  auf  die  Nitrifikation  verfolgt  hatte  \  hat  er 
daher  jetzt  den  Einflnss  von  Ealiumcarbonat  aaf  die  Ammonisation  im 
Torf  verfolgt.  Ein  Torf  von  50%  Wassergehalt,  der  bei  Destillation  mit 
Magnesia  0,00065  g  Stickstoff  als  Ammoniak  gab,  wurde  mit  verschie- 
denen Mengen  Ealiumcarbonat  bei  40®  mehrere  Tage  sich  selbst  überlassen 
mit  folgendem  Resultat: 

Ealinmcarbonat  mg  Ammoniakstickstoff, 

nach 
®/o  2  Tagen 

0  1,2 

1  16,4 
1,5                          20,4 

2  26,4 
Verf.  glaubt  danach,  dass  man  durch  Düngung  mit  Kaliumcarbonat 

oder  einem  kalihaltigen  Mischdünger,  der  durch  doppelte  Umsetzung  Ealium- 
carbonat bilden  kann,  im  Torfboden  Ammonisation  und  Nitrifikation  wesent- 
lich befördern  kann.  Behrens. 

Stutzer  (835)  berichtet  über  neuere  Untersuchungen,  welche  sich 
auf  die  Organismen  der  Nitrifikation  beziehen. 

In  einer  persönlichen  Bemerkung  kommt  er  zunftchst  auf  die  ver- 
schiedenen „LTthümer**  zurück,  welche  ihm  bei  seinen  früheren  Arbeiten 
nachgewiesen  seien.  Er  selbst  habe  sich  nicht,  wie  er  anf&nglich  hoffte, 
persönlich  eingehend  an  den  Arbeiten  betheiligen  kOnnen;  er  habe  dieselben 
vorzugsweise  einem  Assistenten  überlassen  müssen,  und  so  seien  eben  „Irr- 
thümer"  vorgekommen.  Verf.  beginnt  dann  mit  dem  Nitratbildner,  er  be- 
schreibt die  von  ihm  angewendeten  Reinzuchtmethoden,  femer  das  Aus- 
sehen der  Colonien  auf  Nitritagar,  die  Form  der  Organismen  selbst,  das 
Verhalten  des  Nitratbildners  gegen  organische  Nfthrstoffe,  gegen  Ammoniak 
und  Salpeter,  den  Einfluss  der  Reaktion  des  Nährbodens,  den  der  Eohlen- 
sfture  und  der  Temperatur. 

Statt  der  von  WiKoanADSKT eingeführten  Bezeichnung  Nitrobakter 
schlägt  er  den  Namen  Nitromikrobium  vor,  da  sich  der  Organismus  von 


4  Tagen 

STagen 

1,3 

1,4 

18,4 

26,4 

25,0 

32,4 

30,6 

34,6. 

>)  EoGH*8  Jahresber.  Bd.  8, 1897,  p.  217. 
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den  übrigen  Bakterien  ftmdamental  dadorch  unterscheidet,  daas  er  keine 
fertig  gebildete  organische  Nahrung  braucht,  sondern  Eohlensänre  assi- 
miürt.  Ansserdem  „scheint''  auch  die  Art  der  Vermehrung  verschieden  zu 
sein  von  der  der  Bakterien,  indem  dieselbe  an  die  Sprossung  der  Hefezellen 
erinnert. 

Weiterhin  folgen  die  Untersuchungen  über  den  Nitritbildner.  Als 
Ammoniakquelle  bei  Herstellung  der  Nfthrmedien  benutzt  Verf.  phosphor- 
saure Ammoniakmagnesia,  welche  den  Vortheil  mit  sich  bringen  soll,  dass 
grössere  Mengen  der  Ammoniakverbindung  genommen  werden  können, 
ohne  dass  zu  starke  alkalische  Reaktion  eintritt.  Näheres  darüber  siehe  im 
Original.  Auch  für  feste  Nährböden  kann  phosphorsaure  Ammoniakmag- 
nesia Verwendung  finden,  wenn  man  dafür  sorgt,  dass  dieselbe  im  er- 
starrenden Nährboden  suspendirt  bleibt 

Bezüglich  seiner  Beobachtungen  an  dem  Nitritbildner  befindet  sich 
Verf.  jetzt  im  Allgemeinen  in  guter  üebereinstimmung  mit  Wikogkabsky. 
Stützeb  hat  jedoch  am  Nitritbildner  weder  eine  Cilie  noch  Beweglichkeit 
jemals  beobachten  können.  Die  von  ihm  isolirte  Form  stimmte  insofern 
mit  dem  von  Winoosadsky  in  Qnitoerde  geftindenen  Megalococcus  überein. 
Femer  hat  Stutzbb  eine  Zooglöenbüdung  beobachten  können  und 
meint,  dass  dies  wesentlich  mit  der  Beschaffenheit  des  Nährsubstrates  und 
dessen  Gestalt  an  Ammoniak  zusammenhänge. 

Die  Orösse  der  vom  Verl  isolirten  Formen  stimmte  überein  mit  der- 
jenigendervonWmoaBADSKTausZüricherErdegewonnenenForm.  Schuhs. 
Beddles  (782)  findet  durch  Vegetationsversuche,  dass  durch  Impfdng 
mit  nitrificirendem  Material  und  Humusgabe  Denitrifikation  verhindert 
werden  kann.  Ohne  Humus  genügte  künstliche  Nitrifikation  nicht,  um 
Stickstoffverlust  zu  verhindern.  Zur  Verhinderung  der  Stickstofhrerluste 
in  der  Praxis  empfiehlt  Verf.  Versuche  mit  Humus  als  Eonservirungsmittel 
und  künstlich  hergestellten  Kulturen  nitrificirender  Bakterien  beispiels- 
weise Nitronitrosodüngerbakterien  eingebettet  in  Kieseiguhr  nach  dem 
Verfahren,  welches  dem  Chilinitsyndikat  in  Delft  patentirt  wurde.  (Chem. 
CentralbL)  Koch. 

Withers  und  Fraps  (836)  bestimmten  die  Nitratmengen,  welche 
sich  aus  mit  Boden  gemischten,  verschiedenen  Düngemitteln  bildeten. 
CaCOg  beschleunigte  auch  hier  die  Nitrifikation.  Die  Beihenfolge  der  Dünge- 
mittel in  ihrer  Nitratbildung  entspricht  der  durch  KMnO^  bestimmten 
Wirksamkeit.  Ammonsulfat  wird  sehr  langsam,  bei  Zusatz  von  CaCO,  er- 
heblich schneUer  nitrificirt.  Verf.  meint  dies  dadurch  erklären  zu  sollen, 
dass  entweder  Bakterien  anwesend  waren,  welche  organischen  Stickstoff 
Ammoniumsalzen  vorziehen  oder  dass  Ammoniumsulfat  oder  die  aus  ihm 
entstehenden  Säuren  die  Thätigkeit  der  salpeterbildenden  Organismen 
hemmen.  (Chem.  Centralbl.)  Koch. 
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Salnnaiiii  (823)  glebt  Beitrfig^e  zur  Eenntniss  von  Bac.  Stutzebi 
(denitriilcans  D),  Bac.  Habtuebi  and  der  Streptothriz  odorifera.  Die  ünter- 
snchüngen  über  die  Einwirkiing  verschiedener  Faktoren  auf  Bac.  Stutzkki 
ergaben  in  Kürze  Folgendes:  Zur  völligen  Redaktion  des  Salpeters  sind 
relativ  wenige  Mineralsalze  erforderlich;  die  beiden  Organismen  können 
sich  normal  entwickeln,  wenn  ihnen  von  Mineralstoffen  die  Ealiomsalze 
der  Phosphorsäore  and  der  Schwefelsftare  zar  Verfügong  stehen.  Mit  der 
Zanahme  der  Alkalescenz  der  Nfthrflfissigkeit  wird  die  Denitrifikation  eine 
trägere;  O,?^/^  E^CO^^  wirkt  entwicklangshemmend.  Ihren  Kohlenstoff- 
bedarf können  die  beiden  Organismen  aas  Verbindangen  verschiedenster 
chemischer  Konstitation  decken;  sie  entwickeln  sich  aach  bei  Gegenwart 
von  Oxalsftare  gat  and  vermögen  den  Kohlenstoff  aach  aas  Harnstoff  and 
aas  Hamsäare  za  assimiliren. 

Einige  Kohlenstoffverbindangen  (Ameisen-,  Oxal-,  Zackersftore,  Glu- 
kose, Arabinose,  Milchzacker,  Maltose,  Inalin,  Xylan  and  Hamsäare)  dienen 
Bac.  Stutzebi  wohl  als  Nahrangsqaelle;  dasselbe  gedeiht  damit  üppig,  greift 
dabei  aber  den  Salpeter  nicht  an,  während  Bac.  Habtlbbi  in  Gegenwart 
dieser  Snbstanzen  den  Salpeter  in  normalerweise  zerstört  Der  Umstand,  dass 
bei  Gegenwart  mancher  Kohlenstoffverbindangen  die  Organismen  sich  ver- 
mehren, ohne  dass  Denitrifikation  eintritt,  lässt  Verf.  vermathen,  dasszaletzte- 
rer  eine  grössere  Energie  nöthig  ist  als  zam  Wachstham  and  dass  die  Denitri- 
fikation ein  secondärer  Process  ist.  Aach  die  Verschiedenheit  der  Stick- 
stoffqaellen  wirkt  aaf  die  Denitrifikation  in  verschiedener  Weise  ein.  Die 
Salze  von  Ba,  Pb  and  der  Chlorsäare,  die  sonst  aaf  pflanzliche  Lebewesen 
schädlich  einwirken,  können  von  Bac.  Habtlbbi  verwerthet  werden.  Ein 
geringes  Steigen  der  Temperatar  über  die  obere  Wachsthamsgrenze  hinaas 
wirkt  tödtlich  aaf  die  Organismen,  während  eine  za  niedrige  Temperatar 
Entwicklang  and  Vermehrang  nur  aafhebt,  das  Leben  der  Zelle  aber  nicht 
angreift 

Daran  schliessen  sich  Beobachtangen  über  Streptothrix  odorifera.  Die 
näheren  Einzelheiten  der  Beschreibang  sind  im  Original  einzasehen.  Im 
Verhalten  gegen  Kohlenstoffverbindangen  in  Form  von  organischen  Sänren 
ergiebt  sich  Folgendes:  Eine  Beihe  von  Säaren(Ameisensäare,E8sig8äare, 
Battersäare  etc.),  welche  neben  einer  Karboxylgrappe  entweder  H  oder  GH^ 
(bezw.  CHj)  oder  von  0-haltigen  Grappen  CH  •  OH  enthielten,  warden  von  der 
Streptothrix  als  C-Qaelle  nicht  benatzt.  Sobald  aber  in  den  Säaren  eine  zweite 
Karboxylgrappe  vorhanden  war,  trat  starkes  Wachstham  ein  (Bemstein- 
säare,  Apfelsäare,  Weinsäare,*Citronensäare).  Die  Kohlenhydrate  erwiesen 
sich  als  sehr  gate  Nährstoffe.  Gegen  einen  geringen  Ueberschass  an  Alkali 
oder  Säare  ist  der  Organismas  nicht  empfindlich.  Milchzacker,  Saccharose, 
Arabinose  and  Glakose  wirken  formverändemd.  Kohlensänre  kann  ver- 
werthet werden.  Die  Streptothrix  odorifera  hat  bei  oberflächlicher  Betrach- 
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tnng  ^0886  Aehnlichkeit  mit  einem  Fadenpilz,  ^ebt  aber  bei  genauerer 
üntenachnng  ihre  Verwandtschaft  mit  den  Bakterien  zu  erkennen.  In  der 
Jngend  bildet  gie  homogene  Fäden,  an  welchen  die  echten  Verzweignngen 
charakteristisch  sind.  Nach  einiger  Zeit  zerfallen  diese  Fäden  in  kurze, 
kokkenartige  Glieder.  Verf.  betrachtet  die  Kokken  als  Danei*formen;  in 
1  Jahr  alten  Kulturen,  in  denen  schon  seit  einigen  Monaten  keine  Nähr- 
stoffe mehr  vorhanden  waren,  fand  er  noch  wohl  ausgebildete  Kokken.  Ein 
Aufenthalt  von  14  Tagen  bei  —2  bis  — 20  <^  tödtete  diese  Kokken  nicht 
ab.  Charakteristisch  für  den  Organismus  ist  der  kräftige  Erdgeruch. 

Meinecke. 

Krenz  und  Oerlach  (808)  kommen  bezüglich  der  Frage  der  Denitri- 
fikation zu  folgenden  Schlüssen.  Die  durch  Stallmistdüngung  zugeführten 
stickstoffhaltigen  Verbindungen  kOnnen  entweder  direkt  oder  nach  erfolgter 
Umsetzung  als  Pflanzennährstoffe  dienen.  Die  in  Wasser  lOslichen  Stick- 
stoffverbindungen  kommen,  weil  sie  schneller  umgesetzt  werden,  viel 
schneller  zurWirknng  als  die  nur  langsam  umsetzbarenin  Wasserunlöslichen 
Bestandtheile  des  Kothes  und  der  Einstreu.  Die  Vermehrung  der  Zahl  der 
denitrificirenden  Bakterien  des  Bodens  durch  die  mit  dem  Stallmist  zuge- 
führten hat  nur  untergeordnete  Bedeutung.  Die  Stallmistdüngung  steigert 
durch  die  Zufuhr  geeigneter  organischer  Nährstoffe  die  Zersetzung  der  im 
Boden  vorhandenen  Nitrate  und  wirkt,  da  andererseits  auch  der  Stickstoff- 
gehalt des  Bodens  gesteigert  wird,  mithin  gleichzeitig  günstig  und  ungünstig. 
Danach  erklärt  sich  auch  die  von  Markek  hervorgehobene  verschieden- 
artige Wirkung  der  verschiedenen  Stalldünger.  Bildet  ein  Stalldünger 
während  einer  Vegetationsperiode  mehr  Nitrate  als  er  zersetzen  kann,  so 
wird  er  auch  die  Wirkung  einer  Salpeterdüngung  nicht  beeinträchtigen, 
im  andern  Falle  wird  höchstwahrscheinlich  eine  gleichzeitig  gegebene 
Salpeterdüngung  in  ihrer  Wirkung  herabgesetzt.  (Chem.  Centralbl.) 

Sckidxe. 

Erttger  und  Schneldewind  (805)  berichten  hier  zunächst  über  die 
Fortsetzung  ihrer  im  Jahre  1899  begonnenen  Arbeit:  „lieber  Ursache  und 
Bedeutung  der  Salpeterzersetzung  im  Boden  *^^  Sie  haben  jetzt  die  Nach- 
wirkung der  im  Jahre  1899  verabfolgten  Koth-  und  Strohmengen  näher 
verfolgt  Eine  neue  Koth-  und  Strohdüngung  wurde  nicht  wieder  gegeben, 
ebensowenig  Salpeter  zur  ersten  Senfemte;  zur  zweiten  Senfemte  wurde 
dagegen  sämmtlichen  Parzellen  eine  gleichmässige  Salpeterdüngung  von 
1  Centner  pro  Morgen  verabfolgt 

Bei  der  1.  Ernte  des  2.  Versuchsjahres  (1900)  war  noch  eine  schädi- 
gende Wirkung  des  Strohes  zu  beobachten,  dagegen  wirkte  es  bei  der 
2.  dieses  Jahres  bereits  emteerhöhend.  Letzteres  gut  sowohl  von  den  Ver- 


^)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  285. 
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suchen,  bei  welchen  1899  Weizenstroh  allein,  wie  von  denen,  bei  welchen 
es  mit  Salpeter  zusammen  gegeben  war.  Bei  Pferde-  and  Enhkoth  war 
1900  die  Nachwirkung  eine  positive. 

Die  Enhkoth -Strohgemische  wirkten  nicht  so  nachhaltig  schftdigend 
wie  eine  volle  Strohdüngnng;  auch  erstere  wirkten  deshalb  bei  beiden 
Ernten  des  Jahres  1900  emteerhöhend. 

Die  Nachwirknngen  dieser  Substanzen  sollen  noch  weiter  verfolgt 
werden. 

Verfll  stellen  dann  die  Frage,  ob  den  Pflanzen  der  Stickstoff  mehr 
durch  Salpeterzersetzung  oder  durch  Stickstofffestlegung  ent- 
zogen wird.  Sie  theilen  zunächst  einen  Versuch  mit,  bei  dem  die  Wirkung 
eines  Eoth-Strohgemisches  auf  verschiedene  Stickstoflformen  geprfift  vmrde, 
und  zwar  auf  Salpeter,  Ammonsulfat,  Asparagin,  Blutmehl,  HommehL  Es 
wurden  pro  Gef%ss  immer  je  0,5  g  N  in  diesen  verschiedenen  Formen  ge- 
geben. Die  Stickstoffemte  wurde  nun  durch  Eothstrohbeigabe  keineswegs 
beim  Salpeter  am  stärksten  herabgedrfickt,  verglichen  mit  der  Stickstoff- 
ernte durch  Salpeter  allein,  sondern  wesentlich  stärker,  z.  B.  beim  Aspara- 
gin verglichen  mit  Asparagin  ohne  Eothstrohbeigabe. 

Es  ergaben  sich  z.  B.  Stickstoffemten  bei: 

0,5  g  Salpeter-N  1,671 

0,5  g        „         +  Eoth-Stroh      1,192;  —  0,479 

0,5  g  Asparagin-N  1,437 

0,5  g  „         +  Eoth-Stroh     0,732;  —  0,705 

Auch  bei  Ammonsulfat  und  Hommehl  war  die  Minderemte  an  N  durch 
Eoth-Strohbeigabe  erheblicher  als  bei  Salpeter. 

Verff.  schliessen  deshalb,  dass  hier  die  Eiweissbüdung  in  den  Vorder- 
grund getreten  ist,  da  sonst  wohl  beim  Salpeter  der  meiste  Stickstoff  hätte 
verschwinden  müssen. 

Es  werden  dann  einige  in  Lauchstädt  auf  grossen  Düngerstätten  aus- 
geführte Versuche  mitgetheilt,  welche  zeigen,  dass  verhältnissmässig  grosse 
Mengen  von  loslichem  Stickstoff  (Hamstickstofl)  übergeführt  und  festgelegt 
werden  in  Eiweissstickstoff: 

Vom  verlorenen  Hamstickstoff  wurden  in  Eiweiss  umgewandelt: 
bei  Tiefstalldflnger  70,1  ^/o, 
„  überdachter  Düngerstätte  33,0%, 

„  offener  Düngerstätte  37,9^0- 
Verff.  betonen  dann,  dass  dem  einen  von  ihnen  (ScHKxiDBwnn)^)  die 
Priorität  dafür  zukomme,  die  Eiweissbüdung  im  Boden  infolge  einer  Stroh- 
düngung erkannt  zu  haben.   Sie  hätten  sich  später  nur  der  allgemein  ge- 
bräuchlichen Ausdmcksweise  „Salpeterzersetzung  oder  Denitrifikation^ 


1)  Joum.  f.  Landw.  1897,  S.  187. 
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angeschloBsen,  womit  allgemein  die  Vorgänge  bezeichnet  worden  seien, 
dnrch  welche  den  Pflanzen  löelicheStickstoffyerbindangen  entzogen  würden^. 

An  einigen  weiteren  Versnchen  wird  gezeigt,  dass  unter  Umständen 
der  gesammte  verschwundene  Salpeter  (Glycerin-  und  Weizenstärkeheigabe) 
in  Eiweiss  übergeftthrt  sein  kann.  Bei  gut  dnrchlttfteter  Erde  war  die  Ei- 
weissbildong  grösser  als  bei  festgelagerter.  In  nicht  mit  Stickstoff  ge- 
düngten Gelassen  dieser  Versuche  konnte  femer  eine  ungemein  kräftige 
Salpeterbüdung  (Vervierfachuug  der  ursprünglichen  Menge)  beobachtet 
werden.  Die  Versuchserde  war  theils  in  Vegetationsgeftsse,  theils  in  grosse 
Töpfe  eingefüllt  gewesen,  in  welch  letzteren  sie  öfter  umgerührt  wurde, 
während  sie  in  den  Vegetationsgefässen  festlagerte. 

Weiter  zeigte  sich,  dass  schwefelsaures  Ammoniak  auch  ohne  gleich- 
zeitige Beigabe  von  frischem  organischen  Dünger  zum  Theil  in 
Eiweiss  umgewandelt  wurde,  was  beim  Salpeter  unter  gleichen  Verhält- 
nissen nicht  der  Fall  war.  Schwefelsaures  Ammoniak  ist  für  niedere  Orga- 
nismen im  Allgemeinen  eben  eine  bessere  Stickstoffquelle  als  der  Salpeter, 
der  Stickstoff  kann  dadurch  also  auch  schneller  den  Pflanzen  entzogen 
werden.  Verff.  finden  hierin  nun  die  Erklärung  für  die  Thatsache,  dass  aus 
dem  Salpeter,  wenn  derselbe  nicht  ausgewaschen  wird,  von  den  Pflanzen, 
besonders  solchen  mit  kurzer  Vegetationsperiode,  grössere  Stickstoflmengen 
aufgenommen  werden  als  aus  dem  schwefelsauren  Ammoniak.       Sckulxe. 

Gerlach  und  Vogel  (794)  sind  bei  ihren  Arbeiten  auf  eine  weit  ver- 
breitete Gruppe  von  Bakterien  aufrnerksam  geworden,  welche  den  Stickstoff 
des  Salpeters,  des  Ammoniaks  und  den  einiger  organischen  Stoffe  in  Eiweiss 
überfuhren.  Da  man  bisher  der  eiweissbildenden  Thätigkeit  der  Bakterien 
keine  besondere  Bedeutung  beilegte,  vielmehr  geneigt  war,  für  die  Bildung 
von  Eiweiss  z.  B.  im  Stalldünger*  vornehmlich  Schimmelpilze  verantwortlich 
zu  machen,  so  haben  die  Verff.  der  Eiweissbildung  durch  Bakterien  einmal 
grössere  Aufinerksamkeit  gewidmet.  —  Sie  fanden  die  fraglichen  Bakterien 
überall  in  Böden  sowie  im  Stallmist;  von  den  untersuchten  7  Formen  wurden 
4  aus  Ackerböden,  3  aus  Stallmist  isolirt.  Es  waren  sämmtlich  kurze,  leb- 
haft bewegliche  Stäbchen,  welche  Gelatine  schnell  verflüssigten.  In  mine- 
ralischen Nährlösungen  gedeihen  sie  recht  gut,  wenn  denselben  geeignete 
Kohlenstoffquellen  (Traubenzucker,  Glycerin,  Stroh,  milchsaure  Salze  etc.) 
und  als  Stickstoffquellen  Salpeter,  Ammoniaksalze  oder  Harnstoff  zugefügt 
werden. 

In  mineralischer  Nährlösung  (100  ccm)  mit  0,3<^/o  Natriumnitrat 
wurde  der  Stickstoff  des  letzteren  innerhalb  von  5-10  Tagen  vollständig 
quantitativ  in  Form  von  unlöslichem  Eiweiss  festgelegt.   Vorübergehend 


^)  Siehe  hierzu  aber  diesen  Jahresber.  S.  408:  Pfeiffbb  und  LBKHBBjcAim. 
■)  Vgl  vorsi  Ref. 
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war  Nitrit  in  der  NfthrlOsang  vorhanden,  aber  niemals  AmmonialL  Die 
Bakterien  gediehen  am  besten  bei  Gegenwart  von  0,8-0,5  ^/^  Natrinmnitrat, 
1  ^Iq  hindert  sie  schon  merklich.  Bei  analogen  Versnchen  mit  Ammoniak- 
salzen, wurden  von  Ammonsnlfat  innerhalb  von  40  Tagen  bis  48,6 ^/^  in  nn- 
lOsliche  Eiweissstoffe  übergeftlhrt.  Der  Best  blieb  als  Ammoniakstickstoff 
erhalten.  Die  Eiweissbildnng  aas  Ammonsnlfat  verlief  wesentlich  lang- 
samer als  ans  Salpeter  und  niemals  quantitativ.  Nitrat-  oder  Nitritbildnng 
sowie  die  Entbindung  von  freiem  Stickstoff  konnte  niemals  beobachtet 
werden. 

Wnrde  als  Stickstoffiaelle  Ammoncarbonat  genommen  (welches  im 
Stallmist  entsteht  und  leicht  durch  Verflüchtigang  verloren  geht),  so  ver- 
loren sowohl  die  geimpften  wie  die  nicht  geimpften  Edlbchen  den  grossten 
Theil  des  Stickstoffis  durch  Verdunstung  von  Ammoncarbonat  Immerhin  blieb 
in  den  geimpften  EOlbchen  durch  Eiweissbildung  ein  bemerkbar  grösserer 
Frocentsatz  Gesammtstickstoff  erhalten.  Im  Grossen  und  Ganzen  schien 
aber  die  Eiweissbildung  aus  Ammoncarbonat  recht  langsam  stattzufinden. 

In  einer  2^/^  Harnstoff  enthaltenden  Nährlösung  wuchsen  die  eiweiss- 
bildenden  Bakterien  sehr  gut  und  es  wurde  stets  Ammoniak  gebildet;  femer 
traten  geringe  Stickstoffverluste  (bis  zu  5^/o)  auf  und  zwar  in  Folge  von 
theilweiser  Verflüchtigung  des  gebildeten  Ammoniaks.  Vom  Gesammtstick- 
stoff wurden  zur  Bildung  von  unlöslichem  Eiweissstickstoff  im  Ganzen  nur 
ca.  11  ^/o  verbraucht,  die  Hamstoffumsetzung  verlftuft  also  sehr  langsam. 

Bei  weiteren  Versuchen  wurde  zunächst  geprüft,  wie  sich  die  eiweiss- 
bildenden  Bakterien  verhalten,  wenn  durch  andere  Bakterien  die  Ammoniak- 
bildung aus  dem  Harnstoff  beschleunigt  wird.  Zu  dem  Zweck  wurde  in  die 
Harnstoff  enthaltende  Nährlösung  eine  Ammoniakgährung  hervorrufende 
Form  (wahrscheinlich  Bact.  ureae  I.  Bübbi,  Hjsbfbldt  und  Stutzeb)  mit 
eingeimpft.  Die  eiweissbildenden  Formen  konnten  mit  der  Eiweissbildung 
der  schnellen  Ammoniakbildnng  durch  Bact.  ureae  nicht  nachkommen;  es 
wurden  nur  geringe  Mengen  von  Stickstoff  gerettet  und  die  Verluste  durch 
Ammoniakverflüchtigung  waren  sehr  gross. 

Endlich  haben  Verff.  noch  geprüft,  ob  ihre  Bakterien  im  Stande  sind, 
grössere  Mengen  von  Nitratstickstoff  bei  Gegenwart  von  denitrificirenden 
Bakterien  durch  Eiweissbildung  zu  retten.  Es  ergab  sich,  dass  die  Eiweiss- 
bildner  den  denitrificirenden  Bakterien  nur  sehr  geringe  Mengen  von 
Nitratstickstoff  zu  entreissen  vermögen.  Dies  gilt  sowohl  für  Kulturen  in 
Nährlösungen,  wie  für  solche  in  Böden,  in  denen  die  natürlichen  Verhält- 
nisse thunlichst  nachgeahmt  wurden.  Schuhe, 

Stutzer  (832)  erwidert  hier  auf  einen  Angriff,  welchen  Jbnsen*  gegen 
eine  Mhere  Arbeit  Stützeb's^  gerichtet  hatte. 


^)  KooH*8  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  251  und  253. 
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Stützes  hatte  angegeben,  dass  die  denitrifidrenden  Bakterien  in 
einer  Glilkose,  Pepton  und  Fleischextrakt  enthaltenden  Nährlösnng  wohl 
wachsen,  aber  nicht  denitrificiren,  Jensen  hatte  bei  seinen  Versuchen  das 
Gregentheil  gefanden  und  daraufhingewiesen,  dass  dies  nach  seinen  früheren 
Arbeiten  auch  zu  erwarten  gewesen  sei,  da  ja  Fleischextrakt  auch  Milch- 
säure enthalte  und  Olukose  bei  gleichzeitiger  Anwesenheit  von  organischen 
Säuren  ebenfalls  als  Energiequelle  dienen  könne. 

Stutzer  prüft  jetzt  in  einer  Reihe  von  Versuchen  systematisch  den 
Einfluss  der  verschiedenen  Bestandtheile  seiner  Nährlösung  (Pepton,  Fleisch- 
extrakte, Fleischextraktbestandtheile,  Olukose  etc.)  auf  die  Denitrifikation. 
Manche  Fleischextraktsorten  ermöglichten  jetzt  allein  schon  bei  einige 
denitriflcirenden  Formen  die  Salpeterzersetzung  und  ebenso  natürlich  bei 
gleichzeitiger  Anwesenheit  von  Glukose. 

Die  4  bei  den  Versuchen  verwendeten  Formen  (Bac.  Stutzen,  nitro- 
vorus,  Hartlebi,  agilis)  zeigten  in  ihrem  Verhalten  gewisse  Verschieden- 
heiten. Schidxe. 

In  Entgegnung  auf  die  vorstehend  referirten  Ausführungen  Stützee's 
konstatirt  Jensen  (800),  dass  Stützeb's  neue  Untersuchungen  jetzt  etwas 
besser  mit  seinen  eigenen  übereinstimmen  und  weist  darauf  hin,  dass  Stutzes 
1899  noch  sagte,  die  Kohlenhydrate  können  ebensogut  wie  die  Salze  orga- 
nischer Säuren  den  salpeterzerstörenden  Bakterien  als  Nahrung  und  Energie- 
quelle dienen,  während  er  jetzt  (1901)  sagt,  dass  von  den  untersuchten 
4  Arten  3  merkwürdigerweise  die  Glukose  als  Energiequelle  nicht  ver- 
wenden können.  Sckulxe. 

Stutzer  (883)  antwortet  hier  noch  einmal  kurz  auf  die  vorstehend 
referirten  Bemerkungen  Jensen's.  Sckulxe. 

Maassen  (808)  hat  109  Bakterienarten  auf  ihr  Verhalten  gegen- 
über Nitraten  und  Nitriten  untersucht;  unter  denselben  befanden  sich  auch 
eine  grössere  Anzahl  pathogener. 

Zunächst  wurde  geprüft,  welche  von  den  Formen  Nitrate  zu  Nitriten 
reducirten,  wobei  sich  im  Ganzen  85  Nitritbildner  fanden.  Die  Stärke  der 
Nitritbildung  war  bei  den  einzelnen  Arten  sehr  verschieden,  auch  zeigten 
verschiedene  Stämme  oder  Kassen  zuweilen  bemerkbare  Unterschiede.  Da- 
gegen konnten  bei  virulenten  und  avirulenten  Milzbrandbacillen  in  der 
Fähigkeit  Nitrate  zu  reduciren  keine  auffallenden  Verschiedenheiten  fest- 
gestellt werden.  Von  den  85  Nitritbildnem  reducirten  37  stark,  30  ziem- 
lich stark,  6  mittelmässig,  3  schwach,  9  sehr  schwach. 

Mit  einer  Ausnahme  (Vibrio  Blankenese)  erfuhr  die  Entwicklung  der 
Bakterien  auf  dem  Peptonnährboden  durch  den  Zusatz  von  0,5  ^/^  Salpeter 
keine  Verschlechterung.  Die  Reduktion  von  Nitrat  fand  sowohl  bei  Sauer- 
stoffabschluss  wie  bei  Sauerstoffzutritt  statt.  Starke  Durchlüftung  hielt  sie 
jedoch  etwas  zurück,  schien  dann  aber  auch  das  Wachsthum  der  Kulturen 
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zu  beeintrftchtigen.  Die  Gegenwart  leicht  oxydirbarer,  wanerstoflreiclier 
Körper  (mehrwerthiger  Alkohole,  Kohlenhydrate)  begünstigte  fiist  immer 
die  Bednktion. 

In  5proc.  PeptonlSsnng  mit  einem  Oehalt  von  0,5  ^/o  Salpeter 
wurde  letzterer  yollsUlndig  nur  von  wenigen  Arten  redncirt  nnd  dann 
erst  nach  langer  Zeit;  nnr  Bac.  pyocyaneos  bewirkte  dies  schon  nach 
24  Stunden. 

Weitere  Versuche  betrafen  die  Frage  der  Bildung  von  Ammoniak  ans 
Nitraten  und  Nitriten  durch  die  Bakterien.  Da  der  Umwandlung  der  Nitrate 
in  Ammoniak  die  Bednktion  der  Nitrate  zu  Nitriten  yorausgeht,  und  man 
deshalb  bisher  annahm,  dass  alle  nitritbildenden  Bakterien  auch  befähigt 
seien,  Nitrite  in  Ammoniak  fiberzuführen,  prüft  Verf.  zunächst  einmal  die 
109  Bakterienarten  also  sowohl  nitritbildende  wie  nicht  nitritbildende  I 

Formen  auf  ihr  Verhalten  den  Nitriten  gegenflber.  Als  Nährlösung  diente 
eine  Sproc.  Peptonlösung  mit  Zusätzen  von  0,01  und  0,005^/0  Natrium- 
nitrit 50  Arten  zeigten  unter  diesen  Verhältnissen  nitritzerstörende  Eigen- 
schaften, bei  59  Arten  fehlten  sie.  Von  ersteren  zerstörten  4  Arten  (Bac. 
fluorescens  liquefaciens,  Bac.  fluorescens  aus  Blut,  Bac.  pyocyaneus  und  Bac. 
praepoUens)  innerhalb  kurzer  Zeit  selbst  grössere  Mengen  von  Nitrit  und 
zwar  unter  Stickstoffentwicklung.  Bei  den  übrigen  verlief  die  Zersetzung 
bez.  Umwandlung  der  geringen  Nitritmengen  nur  träge. 

Einzelne  Bakterien,  welche  Nitrate  nicht  oder  kaum  merkbar  an- 
griffen, vermochten  doch  Nitrite  zu  redudren.  Von  den  59  Arten,  welche 
Nitrit  nicht  angriffen,  reduzirten  41  Arten  Nitrat,  manche  sogar  stark. 
Es  geht  daraus  hervor,  dass  der  Reduktion  der  Nitrate  zu  Nitrit  nicht  noth- 
wendigerweise  eine  Zersetzung  der  Nitrite  folgen  muss. 

Die  unter  dem  Sammelnamen  Bac.  fluorescens  zusammengefEissten  und 
zum  Theil  nahe  verwandten  Arten  weichen  in  ihrem  Verhalten  gegen  Nitrit 
von  einander  ab;  2  (Bac.  fluorescens  liquefaciens  und  Bac.  fluorescens  aua 
faulem  Blut)  zersetzten  Nitrit  unter  Stickstoffentbindung;  1  Art  (Bac.  flu- 
orescens aus  faulem  Fleisch)  brachte  Nitrit  ohne  Stickstoffentbindung  zum 
Verschwinden  und  5  Arten  (Bac.  fluorescens  liquefaciens  aus  Wasser,  Bac. 
fluorescens  non  liquefaciens  aus  Wasser,  desgl.  aus  Erde,  desgl.  aus  Erbsen- 
aufgnss  und  Bac.  fluorescens  esteriflcans)  zersetzten  Nitrit  nicht 

Aus  der  Proteusgruppe  zersetzten  2  Vertreter  (Bac.  Proteus  mirabilis  | 

und  vulgaris)  Nitrit,  2  andere  (Bac.  Proteus-Zenkeri  und  Zopfli)  griffen  Nitrit 
nicht  an  und  bildeten  im  Gegensatz  zu  den  beiden  ersten  aus  Pepton  kein 
Indol  und  aus  Harnstoff  kein  kohlensaures  Ammoniak. 

Bac.  subtilis  war  im  Gegensatz  zu  den  „Kartoffelbacillen"  kein  Nitrit- 
zersetzer. 

Zusätze  von  Kohlenhydraten  oder  mehrwerthigen  Alkoholen  zu  den 
Nährlösungen  beförderten  die  Bednktion  des  Nitrits  bedeutend.  Bei  manchen 
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Arten  wirkten  Glycerin  und  Mannit  besser,  bei  anderen  Tranbenzacker 
oder  Läynlose. 

Da  bei  Nährböden,  welche  neben  SanerstofFverbindnngen  des  Stick- 
stoffs noch  Eiweisstoffe  enthalten,  nicht  sicher  nachgewiesen  werden  kann, 
ob  neben  Eiweissstickstoff  noch  Nitratstickstoff  zn  Ammoniak  umgewandelt 
wird,  hat  Verf.  die  Redaktion  der  Nitrate  nnd  Nitrite  auch  in  eiweissfreien 
Nährlösungen  verfolgt,  welche  als  Stickstoffquellen  nnr  Nitrat  oder  Nitnt 
enthielten.  Die  Nährlösung  enthielt  auf  1  Liter  Wasser  0,5  g  sekundäres 
Natrinmphosphat,  0,5  g  Kochsalz,  0,5  g  krystallisirter  Soda,  0,1  g  Magne- 
siumsulfat^  7  g  mit  reiner  Soda  neutralisirte  Apfelsäure,  20  g  Glycerin 
und  2,5  g  Salpeter.  Die  völlig  klare  und  farblose  Nährlösung  war  schi^ach 
alkalisch.  Ffir  die  Versuche  dienten  27  Bakterienarten,  welche  anderen 
Untersuchungen  zufolge  in  einfach  zusammengesetzten  eiweissfreien  Nähr- 
lösungen den  Ammoniakstickstoff  zu  assimiliren  vermochten,  sie  gelangten 
in  der  Nährlösung  sämmtlich  zur  Entwicklung,  die  meisten  sogar  recht 
kräftig.  Der  Salpetergehalt  nahm  in  allen  Kulturen  allmählich  ab,  auch 
bei  solchen  Bakterien,  welche  in  eiweisshaltigen  Nährböden  den  Salpeter 
nicht  angriffen.  Immer  war  die  Abnahme  des  Salpeters  von  der  Bildung 
von  Nitrit  begleitet.  Das  vöUige  Verschwinden  des  Salpeters  trat  bei  den 
verschiedenen  Formen  nach  sehr  verschieden  langer  Zeit  ein.  Nitrit  konnte 
im  Uebrigen  den  Bakterien  auch  von  vornherein  als  Stickstoffquelle  dienen. 
Schliesslich  verschwand  denn  auch  das  Nitrit  aus  der  Nährlösung,  indem 
es  von  den  Bakterien  zu  Ammoniak  reducirt  wurde.  Die  Nitritbildung  war 
somit  die  erste,  die  Ammoniakbildung  die  zweite  Phase  der  Assimilation 
von  Salpeterstickstoff.  Das  Nitrit  wurde  meist  nur  langsam  zersetzt,  so  dass 
sich  in  den  Kulturflüssigkeiten  grössere  Mengen  von  Ammoniak  niemals 
nachweisen  Hessen.  Eine  Ausnahme  machten  nur  Bac.  fluorescens  lique- 
faciens,  Bac.  fluorescens  aus  Blut  und  Bac.  pjocyaneus.  Zu  Ende  des  Wachs- 
thums  waren  für  gewöhnlich  in  den  Kulturflüssigkeiten,  welche  durch  Oxy- 
dation des  äpfelsauren  Natrons  zu  kohlensaurem  Natron  stark  alkalisch 
geworden  waren,  nachweisbare  Mengen  von  Ammoniak  nicht  mehr  vor- 
handen. Einige  Bakterien  (Bac.  acidi  lactici,  Bac.  prodigiosus,  Bac.  ruber 
Kiel,  Bac.  ruber  Plymouth,  Bac.  ruber  purpureus)  bildeten  bei  längerem 
Wachsthum  neben  Ammoniak  geringe  Mengen  von  freiem  Stickstoff!  Die 
stark  nitritzersetzenden  Bac.  fluorescens  liquefaciens,  Bac.  fluorescens  aus 
Blut  und  Bac.  pyocyaneus  bildeten  bei  der  Beduktion  des  Nitrits  grössere 
Mengen  von  freiem  Stickstoff  und  daneben  nur  soviel  Ammoniak,  als  sie 
zum  Aufbau  ihrer  Leibessubstanz  bedurften.  In  ihren  Kulturen  konnte 
daher  für  gewöhnlich  Ammoniak  nicht  nachgewiesen  werden;  der  Nachweis 
gelang  aber,  wenn  die  Bakterien  bei  reger  Sauerstof&ufahr  gezüchtet 
wurden.  Eine  direkte  Umwandlung  des  Nitratstickstoffs  in  organische  Stick- 
stofiGsubstanz  liess  sich  bei  den  untersuchten  Bakterien  nicht  nachweisen. 
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Bei  Anwesenheit  gut  nährender  organischer  Stickstoffverbindungen 
wird  jedenfalls  ganz  allgemein  der  Nitratstickstoff  von  den  Bakterien  nicht 
oder  nur  zum  verachwindend  geringen  Theil  zum  Aufbau  ihrer  Leibessub- 
stanz verwerthet  „Die  Reduktion  der  Nitrate  dient  in  der  Begel  den  Bak- 
terien nicht  als  Mittel  zur  Deckung  ihres  Stickstoffbedarfs;  sie  ist  viel- 
mehr eine  Umsetzung,  die  für  die  Energieentwicklung  von  Bedeutung  Ist 
und  mehr  zum  dynamogenen  als  zum  plastischen  Theil  des  Stoffwechsels 
gehört." 

Es  folgen  dann  Versuche  ftber  die  Bildung  von  freiem  Stickstoff  aus 
Nitraten  und  Nitriten  durch  die  sogenannten  denitrifldrenden  Bakterien. 
Für  die  Versuche  dienten  Bac.  praepoUens^  (aus  menschlichen  Faeces),  der 
nur  in  Symbiose  mit  anderen  Bakterien  denitrificirt,  Bac.  fiuorescens  lique- 
faciens,  Bac.  fluorescens  aus  faulem  Blut,  Bac.  pyocjraneus. 

Letztere  3  verwandelten  stets  zuerst  das  Nitrat  in  Nitrit  und  bildeten 
erst  aus  diesem  neben  kohlensaurem  Alkali  gasförmigen  Stickstoff.  Da 
wahrscheinlich  mit  der  Nitritbindung  die  Oxydation  von  Wasserstoffeitomen 
und  mit  der  Stickstoffentbindung  die  Oxydation  von  Eohlenstoffatomen  ver- 
bunden ist,  so  fasst  Verf.  die  Denitrifikation  als  eine  besondere  Art  von 
katalytischer  Sauerstoffübertragung  auf,  die  als  Nitritvergährung  be- 
zeichnet werden  darf,  zumal  dabei  im  Verhältniss  zur  gebildeten  Pilzmasse 
beträchtliche  Mengen  Nitrit  zersetzt  werden.  Durch  die  Zerlegung  der 
zuerst  gebildeten  salpetrigen  Säure  und  durch  die  Oxydation  des  Kohlen- 
stoffs wird  eine  Energiequelle  geschaffen,  welche  den  sonst  aSrobiotischen 
Bakterien  die  Mittel  zum  ana^robiotischen  Wachsthum  giebt.  Bac.  pyocy- 
aneus  war  der  kräftigste  Salpeterzersetzer.  Nicht  bestätigen  kann  der  Verf. 
das  Versuchsergebniss  Jbnsbk's',  dass  Glycerin  oder  Traubenzucker  allein 
den  denitrificirenden  Bakterien  als  Eohlenstoffquellen  nicht  dienen  können. 
Sowohl  Bac.  pyocyaneus  wie  die  Formen  von  Bac.  fluorescens  zerstörten 
Salpeter  unter  Freiwerden  von  Stickstoff  in  Nährlösungen,  welche  als  Stick- 
stoffquellen nur  Salpeter  und  als  Eohlenstoffquelle  nur  Glycerin,  Mannit  oder 
Traubenzucker  enthielten.  Massiger  Luftzutritt  beförderte  in  allen  Fällen 
die  Denitrifikation,  sie  fand  aber  auch  statt,  wenn  auch  weniger  kräftig, 
unter  anaörobiotischen  Verhältnissen.  Beichliche  Sauerstofeufdhr  beein- 
flusste  Bac.  praepollens  wenig,  die  3  anderen  wurden  aber  erheblich  ge- 
schwächt. Es  betrifft  dies  jedoch  nur  die  Zersetzung  des  Nitrits,  nicht  auch 
die  Reduktion  von  Salpeter  zu  Nitrit  Durch  starke  Lüftung  gehemmte 
oder  geschwächte  Kulturen  reichem  sich  deshalb  in  ungewöhnlicher  Weise 
mit  Nitrit  an. 


1)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  42. 

*)  EocH*8  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  221 ;  Bd.  10,  1899,  p.  258.  Siehe  auch 
diesen  Jahresber.  S.  832:  Stutzbb. 
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ImOegensatz  za  den  Ergebnissen  von  KüKNSMANN^sowievonPFBiFFBB 
und  TjKmmkrmann'  mit  anderen  denitrificirenden  Bakterien  fand  Verf., 
dass  die  von  ilim  nntersnchten  3  Arten  anch  nach  jahrelang  fortgesetzter 
Züchtung  aafnitratfreien  Nährböden  keine  Abnahme  ihrer  denitrificirenden 
Eigenschaften  zeigten.  Zusätze  von  gewissen  sanerstof^eichen  Körpern 
(chlorsanres  Kali  z.  B.)  drückten  die  Gährthätigkeit  stark  herab,  ohne  gleich- 
zeitig das  Wachsthnm  zu  schädigen.  Beim  Bac.  pyocyaneos  wurde  die  Farb- 
stoffbildung, welche  schon  der  Salpeterzusatz  erheblich  verstärkt,  noch 
mehr  gesteigert  durch  die  Gegenwart  von  chlorsaurem  Kali.  Perchlorate 
blieben  dagegen  ohne  Einfluss  auf  die  Denitrifikation. 

Den  Schluss  del*  Arbeit  bilden  Versuche  über  die  Bildung  von  Stick- 
stoff und  anderen  gasförmigen  Körpern  in  nitrathaltigen  Nährböden  durch 
gewöhnliche  nitratreducirende  Bakterien.  Bei  der  Zersetzung  des  Salpeters 
durch  denitrificirende  Bakterien  ist  zuweilen  das  Auftreten  von  niedrigen 
Oxydationsstufen  des  StickstofGs  (Stickstoffoxyd  und  Stickstoffoxydul),  sowie 
von  Kohlensäure  und  Wasserstoff  neben  Stickstoff  beobachtet  worden.  Andere 
Forscher  fanden  in  den  Gährungsgasen  nur  reinen  Stickstoff.  Verf.  kann  dies 
bestätigen;  die  von  ihm  untersuchten  Arten  bildeten  nur  reinen  Stickstoff, 
nie  dessen  gasförmige  Oxydationsstufen.  Dagegen  zeigte  sich,  dass 
bei  Anwesenheit  von  leicht  oxydir-  und  vergährbaren  Kohlenstoffverbin- 
dungen, z.  B.  von  Kohlenhydraten  und  mehrwerthigen  Alkoholen,  viele 
Bakterien,  denen  bisher  ein  Denitrifikationsvermögen  überhaupt  nicht  zu- 
geschrieben wurde,  Salpeter  unter  Bildung  von  Stickstoff  zersetzten,  dem 
immer  geringe  Mengen  von  Stickstoffoxyd  und  zuweilen  auch  noch  Kohlen- 
säure und  Wasserstoff  beigemengt  waren.  Als  Nährlösung  diente  5proc. 
Peptonlösung  mit  Zusätzen  von  0,5  ^/o  Salpeter  und  1  ^/^  Glycerin. 

Von  100  in  dieser  Hinsicht  untersuchten  Bakterienarten  (unter  denen 
76  Nitritbildner  waren)  zerstörten  31  den  Salpeter  unter  Bildung  von  sal- 
petrigsaurem Kali,  Stickstoff  und  Stickstoffoxyd. 

Die  Denitrifikation  verlief  meist  nur  langsam  und  zog  sich  gewöhn- 
lich wochenlang  hin.  Die  Stickstoffoxydentwicklung  trat  am  kräftigsten 
ein,  wenn  Salpeter  und  Glycerin  im  Verhältniss  ihrer  Molekulargewichte 
in  der  Nährlösung  enthalten  waren.  Das  Denitrifikationsvermögen  der 
Bakterien  war  nicht  abhängig  von  der  Fähigkeit,  Glycerin  zu  vergähren. 
In  derselben  Weise  wie  Glycerin  beeinflussten  die  Salpeterzersetzung  auch 
Mannit,  Dulcit,  Glycerinphosphorsäure,  Fruchtzucker,  Traubenzucker,  Milch- 
zucker etc.  Diese  Art  von  Denitrifikation  vollzog  sich  sowohl  bei  Luftab- 
schluss  wie  bei  regem  Luftzutritt.  Durch  stärkere  Durchlüftung  wurde 
sie  bei  manchen  Bakterien  deutlich  gehemmt.  Zusätze  von  chlorsaurem 


^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  212. 
*)  Eoch'b  Jahresber.  Bd.  9, 1898,  p.  214. 
Xooh*t  Jaliretbeilolit  XU 
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Kall  (oft  schon  von  0,8%)  wirkten  anch  hier  schädigend  auf  die  Salpeterzer- 
setznng  ein,  ebenso  aber  anch  hemmend  —  nnd  dies  im  Gegensatz  zu  den 
eigentlichen  Denitriflkationsbakterien  —  auf  die  Nitritbildung.  Das  Wachs- 
thum  hingegen  der  Bakterien  wurde  auch  in  diesen  Fällen  nicht  behindert. 
Perchlorate  übten  auch  hier  keinen  Einfluss  aus. 

Die  beiden  Arten  von  Denitrifikation  zeigen  einen  Unterschied  dann  noch 
insofern^  als  neben  Stickstoff  bei  den  eigentlichen  Denitrifikationsbakterien 
kohlensaui'es  Alkali,  bei  der  anderen  Gruppe  aber  freie  Fettsäuren  ent- 
stehen. 

Bei  letzterem  Vorgange  würden  dann  die  Bedingungen  gegeben  sein, 
welche  nach  Dietzbll,  Botet,  Loew  u.  A.  allein  in  Frage  kommen  sollen 
für  das  Zustandekommen  der  Denitrifikation,  nämlich  Bildung  freier  sal- 
petriger Säure  durch  Einwirkung  von  Fettsäuren  auf  Nitrit  und  Einwir- 
kung freier  salpetriger  Säure  auf  Ammoniak  und  Ammoniakabkömmlinge, 
wie  primäre  Amine,  Amidosäuren  etc. 

Für  einen  derartigen  Verlauf  der  Zersetzung  spricht  der  Umstand, 
dass  der  Zusatz  von  reichlichen  Mengen  Calciumcarbonat  zum  Nährboden 
die  Denitrifikation  hier  wenigstens  merklich  schwächt,  während  dieser  Zu- 
satz bei  den  sogenannten  Denitrifikationsbakterien  ohne  jeden  Einfluss  auf 
die  Denitrifikation  ist. 

Manche  Beobachtungendes  Verf.'s  sprechenaber  auch  gegen  eine  solche 
Erklärung  der  zweiten  Art  von  Denitrifikation.  Z.  B.  vermochten  manche 
Bakterien,  welche  sowohl  aus  dem  vorhandenen  Glycerin  Fettsäure  als  auch 
aus  dem  Pepton  Ammoniak  und  Amidosäuren  bildeten,  doch  nicht  den  Sal- 
peter unter  Bildung  von  Stickstoff  zu  zersetzen.  Zusätze  von  Ammoniak- 
abkömmlingen, wie  Harnstoff,  zum  Nährboden  begünstigten  zudem  die 
Stickstoffentwicklung  nicht,  beeinträchtigten  sie  im  Gegentheil  in  manchen 
Fällen.  Ferner  ging  in  den  Fällen,  wo  die  saure  Beaktion  des  Nährbodens 
in  eine  alkalische  umschlug,  die  Bedingungen  zur  Bildung  von  freier  sal- 
petriger Säure  also  nicht  mehr  gegeben  waren,  die  Zersetzung  doch  noch 
weiter. 

Verf.  ist  deshalb  geneigt,  anzunehmen,  dass  der  bei  der  Oxydation 
der  Eohlenstoffverbindungen  nebenher  gebildete  Wasserstoff  im  EntstehungB- 
zustande  neben  Nitrit,  Stickstoff  und  Ammoniak  auch  die  dazwischen  liegen- 
den Eeduktionsprodukte  der  Salpetersäure  zu  bilden  im  Stande  ist  Diese 
Annahme  scheint  dadurch  gestützt  zu  werden,  dass  manche  anaörobiotisch 
wachsende,  stark  wasserstoffbildende  Bakterien  besonders  zu  einer  solchen 
Zersetzung  des  Salpeters  befähigt  sind.  SckiUxe. 

Giustiniani  (795)  hat  beobachtet,  dass  in  mit  Gartenerde  geimpften 
Nährlösungen  verschiedener  Zusammensetzung  bei  Temperaturen  von  22-42^ 
sehr  langsame  Nitrifikation  und  ziemlich  lebhafte  Denitrifikation  stattfindet. 
Für  die  Nitrifikation  lag  das  Temperaturoptimum  bei  35-37^,  für  die  Denitri- 
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fikation  bei  40-42®.  In  festen  künstUchen  Nährböden  setzte  die  Nitrifikation 
bei  einem  Gehalt  von  4®/o  Feuchtigkeit  ein  und  war  bei  14-16  Vo  ^^  stärksten. 
In  Acker-  und  Gartenerde  mit  bis  16^/^  Feuchtigkeit  fand  bei  2-6^/^  Wasser- 
gehalt eine  der  vorhandenen  organischen  Substanz  entsprechende  Denitri- 
fikation statt.  Bei  höherem  Wassergehalt  unterdrückten  die  nitrificirenden 
Bakterien  die  Denitrifikation.  Bei  genügender  Feuchtigkeit  hat  man  unter 
normalen  Verhältnissen  eine  Denitrifikation  wahrscheinlich  nicht  zu  be- 
fürchten. (Chem.  Centralbl.)  Schtdxe. 

StoUasa  (829)  will  klarstellen,  welche  Eohlenstoffquelle  für  die 
Nitratgährung  die  geeignetste  ist,  welche  chemischen  Prozesse  bei  der  Ni- 
tratgährung  entstehen  und  welches  die  Bedeutung  der  Nitratgährung  in 
den  biologischen  Prozessen  des  Bodens  ist  Er  findet,  dass  im  Boden  und 
Stalldünger  erstens  Bakterien  vorkommen,  welche  Nitratstickstoff  in  ele- 
mentaren Stickstoff  überführen  und  zweitens  solche,  welche  Salpetersäure 
zu  Ammoniak  reduziren.  Entscheidend  für  die  Y italvorgänge  dieser  Bak- 
terien ist  die  Zusammensetzung  des  Nährmediums.  Enthält  dasselbe  als 
Eohlenstoffquelle  organische  Säuren  und  von  Kohlehydraten  d-Glukose  oder 
Saccharose,  so  ruft  der  überwiegende  Theil  der  ersten  Bakteriengruppe 
Nitratgährung  hervor,  während  die  Nitrate  zu  Nitriten  reduzirt  und  schliess- 
lich der  Stickstoff  in  elementarer  Form  frei  gemacht  wird.  Bei  Gegenwart 
von  1-Xylose  und  1-Arabinose  reduziren  dagegen  die  Bakterien  meist  Ni- 
trat in  Nitrit  und  Ammoniak  und  nur  selten  in  elementaren  N.  Nitratgäh- 
rung tritt  nicht  auf.  d-Lävulose  und  d-Galaktose  sind  schlechte  Kohlenstoff- 
quellen  für  viele  Denitrifikationsmikroben. 

Die  zweite  oben  erwähnte  Bakteriengruppe  reduziert  Nitrate  beson- 
ders bei  Gegenwart  von  Kohlehydraten  zu  Ammoniak. 

In  beiden  Fällen  sowohl  bei  Salpetergährung  wie  bei  Reduktion  des 
Nitrats  zu  Ammoniak  entsteht  auch  Eiweissstickstoff  und  zwar  z.  B.  in 
Lösungen  von  0,2-0,5  Prozent  Natriumnitrat  und  2-10^/^  Kohlehydrat 
oder  organischen  Säuren  findet  sich  nach  10  Tagen  30-60  ^/^  N  in  orga- 
nischer Form  und  der  Best  als  N,  während  in  einer  Lösung  von  0,2  ^/^ 
Natriumnitrat  und  0,2-0,4  ^/o  von  organischen  Säuren  oder  Kohlehydraten 
in  derselben  Zeit  5-20^/^j  als  organischer  N  und  95-80®/^  als  elementarer  N 
sich  finden,  wenn  man  in  beiden  Fällen  sämmtlichen  N  des  Chilisalpeters 
der  Eechnung  zu  Grunde  legt 

Verläuft  die  Gährung  aber  langsam,  so  findet  man  nach  10  Tagen 
noch  N  als  Nitrat  und  daneben  in  salpetriger  Säure,  als  Ammoniak  neben 
organischem  Stickstoff  und  in  elementarer  Form. 

Bei  den  Bakterien,  welche  das  Nitrat  nur  in  Ammoniak  verwandeln, 
spielt  das  Verhältniss,  in  dem  Nitrat  und  Kohlehydrat  vorhanden  sind  und 
auch  die  Natur  des  Kohlehydrats  eine  grosse  Bolle.  d-Lävulose  und  d-G^lak- 
tose  sind  zur  Ernährung  dieser  Bakterien  ungeeignet. 

26* 
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Verf.  wendet  sich  weiter  zu  der  Frage,  ob  die  Denitrifikation  mit 
Recht  als  ein  Mittel  aofgefasst  worden  sei,  um  den  Bakterien  bei  Luft- 
mangel Sauerstoff  aus  dem  Nitrat  zu  verschaffen.  Er  findet,  dass  intensive 
Luftznftthrung  allerdings  die  Nitratgähmng  herabsetzt,  dass  hieran  aber 
mehr  die  Erschütterung  Schuld  ist  und  da  Aehnliches  bei  Hefen  von  Fobti, 
BucHNBB  und  Bapp  beobachtet  wurde,  kommt  Verf.  auf  den  sonderbaren 
Gedanken,  einen  Zusammenhang  zwischen  alkoholischer  und  NitratgShrung 
nicht  nur  bei  Bakterien,  sondern  auch  bei  höheren  Pflanzen  anzunehmen. 
Alkohol  fand  er  in  Kulturen  einzelner  Denitrifikationsbakterien,  wenn  er 
Kohlehydrate  im  Ueberschuss  anwendete  und  besonders  wenn  er  in  eine 
Glukose  und  Xylose  enthaltende  Nährlösung  erst  ammoinakbUdende  und 
dann  denitrifizirende  Bakterien  brachte. 

Die  Fähigkeit  zur  Denitrifikation  will  Verf.  auch  bei  höheren  Pflanzen 
nachgewiesen  haben,  indem  er  äusserlich  sterilisirte  Wui*zeln  von  Zucker- 
rüben in  Nitratlösung  brachte  und  hier  Denitrifikation  und  Auftreten  von 
feiern  N  beobachtete.  Verf.  stellt  dann  weiter  aus  Zuckerrübenwurzeln, 
die  er  steril  in  Wasser  in  Wasserstoffiitmosphäre,  also  unter  den  Bedin- 
gungen der  intramolekularen  Athmung  hielt,  Zymase  dar,  die,  wie  es  nach 
der  an  dieser  Stelle  besonders  schwer  verständlichen  Darstellung  des  Verf.'s 
scheint,  in  Maltoselösung  Alkohol  und  CO,  erzeugte.  Nitratreduktion  scheint 
diese  Zymase  ebenso  wie  zum  Vergleich  kultivirte  Hefe  aber  nur  schwach 
bewirkt  zu  haben. 

Bei  jeder  Gährung,  bei  der  verschiedene  Alkohole  entstehen,  wird  bei 
Gegenwart  von  Nitraten  oder  Nitriten  elementarer  N  gebildet.  Die  Menge 
desselben  oder  des  entstehenden  Ammoniaks  hängt  von  dem  Mengen- 
verhältniss,  in  dem  Nitrate  und  entstandener  Alkohol  zu  einander 
stehen,  ab. 

Dass  die  Entwicklung  freien  Stickstoffs  bei  der  Denitrifikation  durch 
nascirenden  H  hervorgerufen  wird,  glaubt  Verf.  nicht  Er  meint  vielmehr, 
dass  der  nach  Obigem  gleichzeitig  entstehende  Alkohol  auf  die  Nitrate 
oder  Nitrite  wirkt  nach  den  Formeln 

CjH^O  +  2  N^Oj  =  2  COg  +  4  N  +  3  H,0 
C,H,0  +  N,03  =  2  CO,  +  2  NH,. 

Je  nach  dem  Mengenverhältniss,  in  dem  Alkohol  und  salpetrige  Säure 
auf  einander  wirken,  verläuft  die  Beaktion  nach  der  ersten  oder  nach  der 
zweiten  Formel. 

Ueberwiegt  also  die  intramolekulare  Athmung  gegenüber  der  nor- 
malen und  entsteht  dementsprechend  mehr  Alkohol,  so  findet  Reduktion  der 
Nitrate  und  Nitrite  zu  elementarem  Stickstoff  statt.  Im  umgekehrten  Falle 
bei  üeberwiegen  der  normalen  Athmung  oder  wenn  die  Gährung  schwach  ist 
oder  im  Verhältniss  zum  Alkohol  wenig  Nitrat  vorhanden  ist,  entsteht  durch 
Einwirkung  des  Alkohols  auf  Nitrate  und  Nitrite  Ammoniak.  Die  Bedeu- 
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tuDg  der  normalen  und  intramolekularen  Athmimg  und  des  bei  letzterer 
entstehenden  Alkohols  für  die  Zellen  der  niederen  und  höheren  Pflanzen 
liegt  darin,  dass  der  Alkohol  die  Salpetersäure  in  NH^  überführt  und  dieses 
NH3  die  Grundlage  der  Eiweisssynthese  ist.  Die  Bedeutung  der  Entbindung 
freien  Stickstoffs  bei  der  Nitratgährung  soll  nach  Verf.  darin  liegen,  dass 
solcher  Stickstoff  auch  von  solchen  Organismen,  wie  Bac.  radicicola  und 
Alinitbacillus,  und  überhaupt  ammoniakbildenden  Bakterien  der  obengenann- 
ten zweiten  Gruppe,  welche  den  gewöhnlichen  elementaren  N  der  Luft  nur 
wenig  assimiliren  können,  in  grösserer  Menge  assimilirt  wird.  So  sollen 
die  genannten  Bakterien  auf  10  g  eines  Gemenges  von  Glukose  und  Xylose 
25-40  mg  des  durch  Denitrifikation  freigemachten  Stickstoff  in  10  Tagen 
assimilirt  haben.  Vielleicht  ist  der  Denitrifikationsstickstoff  aktivirt  und 
deshalb  assimilirbar  oder  es  sind  ihm  Oxyde  des  N  beigemengt,  die  die 
Bakterien  assimiliren  können.  Jedenfalls  verliert  jener  Stickstoff  seine 
Assimilirbarkeit,  wenn  er  glühende  Röhren  passirt  hat.  Das  „grosse  Pro- 
blem der  Zukunft,  die  Bodenimpfnng^,  denkt  sich  Verf.  demnach  dahin 
lösbar,  dass  der  bei  der  Denitrifikation  frei  werdende  Stickstoff  durch  Bak- 
terien assimilirt  wird,  welche  dem  Boden  eingeimpft  sind  und  so  Stick- 
stoffverluste vermieden  werden.  Koch. 

Ampola  und  Ulpianl  (779)  bestätigen  noch  einmal  die  kaum  mehr 
anzuzweifelnde  Thatsache,  dass  Stallmist  und  Natriumnitrat  nicht  gleich- 
zeitig gegeben  werden  dürfen,  sondern  letzteres  erst,  wenn  der  Stallmist 
im  Boden  seine  „völlige  Beife''  erlangt  hat.  Freilandversuche  haben  die 
Verff.  statt  mit  Natrium-  oder  Kaliumnitrat  mit  Calciumnitrat  ausgeführt, 
da  dieses  wohl  hauptsächlich  beim  Nitrifikationsprocess  entsteht  Calcium- 
nitrat erwies  sich  nun  als  weit  widerstandsfähiger  gegen  die  denitri- 
ficirenden  Bakterien  als  Natriumnitrat,  unter  natürlichen  Bedingungen 
werden  demzufolge  die  nitrificirenden  Bakterien  ihre  Thätigkeit  zu  Gunsten 
der  Pflanzen  ausüben  können.  (Chem.  Centralbl.)  Schulze. 

Kossowitsch  (802)  hat  versucht,  die  Frage,  ob  die  Pflanzen  Ammo- 
niaksalze als  unmittelbare  Stickstoffquelle  benutzen  können,  endgültig  zu 
entscheiden,  indem  er  bei  seinen  Versuchen  jede  andere  Stickstoffquelle  aus- 
schied (Verwendung  von  Sand  statt  Boden),  sowie  auch  in  völlig  keimfreiem 
Medium  die  Pflanzen  zur  Entwickelung  zu  bringen  suchte.  Letzterem  Zwecke 
diente  ein  Apparat  von  folgender  Einrichtung.  Ueber  ein  gläsernes  Vege- 
tationsgefäss  ist  eine  Glocke  gestülpt  und  der  Zwischenraum  mit  Watte 
gefüllt.  Die  Glocke  besitzt  oben  eine  Oefbung,  um  das  Hindurchwachsen 
der  Versuchspflanze  zu  ermöglichen.  In  geeigneter  Weise  angebrachte 
U-förmige  Kugelröhren  ermöglichen  eine  Durchlüftung  des  Bodens.  Ein  mit 
dem  Inneren  desGefässes  durch  Bohren  und  Schläuche  verbundener  Kolben 
enthält  den  Giesswasservorrath.  Beim  Sterilisiren  des  Ganzen  wird  über 
die  Oeffhung  der  Glocke  ein  auf  Watte  ruhendes  Glas  gestülpt.  Wenn  das 
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jnnge  Pflänzchen  die  Höhe  des  Glases  erreicht  hat,  wird  dieses  entfernt  nnd 
die  Pflanze  mit  steriler  Watte  umgeben.  Die  stickstoffhaltigen  Nährstoffe, 
Ammonsnlfat  bezw.  in  einem  Theil  der  Versuche  auch  Salpeter,  wnrden  im 
Giesswasser  gelöst  und  mit  diesem  allmählich  gegeben.  Die  Sterilhaitang 
des  Sandes  gelang  nicht  vollständig,  indem  in  einem  Theil  der  Gefösse  Bak- 
terien, in  einem  anderen  Hyphenpilze  am  Schlnss  der  Versuche  nachweisbar 
waren.  In  den  mit  Ammonsnlfat  gedüngten  Gefässen  Hessen  sich  aber 
Salpetersäure  und  nitrificirende  Organismen  nicht  nachweisen,  sodass  doch 
die  Ernährung  der  Pflanzen  (Erbsen)  mit  Ammoniakstickstoff  als  thatsächlich 
möglich  erscheint.  Die  Pflanzen  entwickelten  sich  nicht  schlechter  als  in 
den  Versuchen,  wo  ihnen  Salpeterstickstoff  geboten  wurde.  Erbsen  ent- 
¥^ckelten  sich  eigenthümlicherweise  besonders  gut,  wenn  der  kohlensaure 
Kalk  im  Boden  (Sand)  durch  Eisenoxydhydrat  ersetzt  wurde.       Schulze, 

Stallmi8t8tick8tofr 

Kreuz  und  Gerlaeh  (804)  haben  die  Stickstoff^erluste  verfolgt, 
welche  auf  flachen  Tellern  ausgebreiteter  Euhham  und  -koth  mit  der  Zeit 
erleidet.  Die  Verluste  waren  anfangs  gering  und  stiegen  dann  stark.  Bei 
Harn  sowie  bei  einem  Gemisch  von  Harn  mit  Koth  trat  diese  Steigening 
schneller  ein  wie  bei  Koth  allein.  Die  Stickstoffverbindungen  des 
Kothes  werden  eben  nur  sehr  langsam  umgesetzt.  (Chem.  CentralbL) 

Schuhe. 

Würz  (837)  weist  auf  die  grosse  Bedeutung  der  Düngerpflege,  vor- 
züglich der  Erhaltung  des  im  Dünger  enthaltenen  Stickstoffs  in  verwerth- 
barer  Form,  hin.  Bei  der  gewöhnlichen  Art  der  Aufbewahrung  des  Stall- 
düngers treten  durch  Bakterienthätigkeit  Verluste  an  Stickstoff  bis  zu  50^/^ 
der  Gesammtstickstoffioienge  sowie  entsprechende  Verluste  an  organischer 
Substanz  ein.  Zur  Konservirung  des  Stickstoffs  hat  man  einerseits  chemische 
Mittel,  wie  Gyps,  Superphosphat  und  Superphosphatgyps,  Kalisalze,  Schwefel- 
säure etc.  angewandt,  andererseits  eine  geeignete  mechanische  Behandlung 
des  Stalldüngers,  eine  feste  Lagerung  und  Feuchthaltung  desselben  em- 
pfohlen. Nach  beiden  Richtungen  hin  stellte  Verf.  Versuche  an.  Die  Stick- 
stoffverluste, welche  der  lagernde  Stalldünger  erleidet,  sind  unter  sonst 
gleichen  Umständen  um  so  höher,  je  grösser  die  im  Dünger  enthaltene  Menge 
an  Hamstickstoff  ist.  Versuche  mit  einem  Kieselflusssäurepräparate  (einem 
Abfallsprodukte  der  Lübschützer  Werke  bei  Würzen)  ergaben,  dass  das- 
selbe als  Düngerkonservierungsmittel  der  Schwefelsäure  mindestens  gleich- 
werthig  ist  (äquivalente  Säuremengen  bei  beiden  vorausgesetzt).  Natrium- 
bisulflt  in  grösseren  Mengen  (bis  zur  Ueberführung  der  alkalischen  Reaktion 
des  Düngers  in  eine  saure)  setzte  bei  einem  an  Harnstickstoff  armen  Materiale 
den  Verlust  an  G«sammtstickstoff  bis  fast  auf  Null  herab;  auch  bei  dem  an 
Hamstickstoff  reicheren  Materiale  blieb  der  Verlust  gering  (5,5 1 8  ^/q  der 
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ursprünglichen  Menge).  Durch  eine  zweckmässige  mechanische  Behand- 
lung des  lagernden  Stalldüngers,  welche  einen  vollkommenen  Lnftahschlnss 
herheiführt  sowie  den  Dünger  in  einem  mittleren  Fenchtigkeitsgrade  erhftlt, 
lassen  sich  die  Verluste  an  Stickstoff  und  organischer  Sahstanz  auf  ein 
sehr  geringes  Maass  herahsetzen.  Bezüglich  der  Erhaltung  des  Stickstoffs 
steht  die  ausschliesslich  mechanische  Düngerpflege  in  ihrer  Wirkung  der 
ausschliesslich  chemischen  Konservierung  ziemlich  gleich,  hezfiglich  der 
Erhaltung  der  organischen  Substanz  ist  sie  ihr  noch  überlegen.  Salpeter- 
säure scheint  bei  möglichst  vollkommnem  Lnftabschluss  im  lagernden  Stall- 
dünger nicht  gebildet  zu  werden.  Unter  gewissen  Umständen,  besonders 
bei  Luftabschluss,  findet  durch  Bakterienvermehrung  im  lagernden  Stall- 
dünger eine  Zunahme  an  Eiweissstickstoff  statt  (im  günstigsten  Falle  35  ^/^ 
der  ursprünglichen  Menge).  Die  in  den  verwendeten  Substanzen  enthaltenen 
Keime  salpeterzerstörender  Bakterien  waren  während  der  Lagerung  des 
Düngers,  also  innerhalb  90  bezw.  97  Tagen,  nicht  abgestorben. 

Meinecke. 

Severin  (826)  vervollständigt  seine  früheren  Mittheilungen^  über  die 
Rolle  der  Bakterien  bei  der  Zersetzung  des  Mistes  durch  den  Bericht  über 
einige  weitere  Versuche.  Zur  Beurtheilung  dtr  zerstörenden  Thätigkeit  der 
Bakterien  diente  wieder  die  Bestimmung  der  aus  einem  gewissen  Quantum 
sterilisirten  Mschen  Mistes  entwickelten  Kohlensäure-  und  Ammoniak- 
mengen. Es  wird  zunächst  das  kulturelle  Verhalten  des  schon  in  den  früheren 
Mittheilungen  genannten  Organismus  No.  9,  einer  stäbchenförmigen  Bakterie 
mit  Eigenbewegnng  beschrieben. 

Im  Versuch  1  wurden  die  Organismen  No.  4  und  9  sowie  Bac.  Indiens 
nebeneinander  geprtlft.  Alle  drei  besitzen  starke  Oxydationskraft,  die  grösste 
Bac.  Indiens,  dann  folgen  No.  9  und  4.  Organismus  No.  9  giebt  aber 
kein  Ammoniak,  wogegen  die  beiden  anderen  offenbar  als  die  Erreger  der 
Ammoniakgährung  des  Harnes  anzusehen  sind,  denn  Bac.  Indiens  lieferte 
bei  zweimonatlicher  Versuchsdauer  21  mg  NH,  undNo.  4  in  derselben  Zeit 
29  mg  NH3  (je  aus  einem  Gemenge  von  150  g  frischen  Exkrementen,  15  g 
Stroh,  50  ccm  frischen  Pferdeham,  50  ccm  Wasser). 

Verf.  stellt  dann  noch  einmal  die  Ergebnisse  zusammen,  welche  er 
mit  den  bisher  (einschliesslich  der  früheren  Mittheilungen)  untersuchten 
10  Formen  gewonnen  hat.  Am  energischsten  oxydirte  Bac.  pyocyaneus 
(7,0386  g  CO2  in  1  Monat),  am  schwächsten  die  Kokkenform  No.  7  (0,7350  g 
00^  in  1  Monat).  Von  6  Bacillenformen  riefen  5  Ammoniakgährung  hervor. 
Die  Vibrioform,  sowie  die  3  Kokkenformen  bildeten  kein  Ammoniak ;  letztere 
scheinen  demnach  einen  unwesentlichen  Bestandtheil  der  Bakterienflora  des 
Mistes  auszumachen. 


»)  KooH*8  Jahresber.  Bd.  6, 1895,  S.  63;  Bd.  8,  1897,  S.  220  u.  227. 
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Bei  zwei  weiteren  Veninchen  mit  No.  4  und  Bac.  indicns  wurde  dem 
MiBt  kein  Harn  beigegeben,  sondern  statt  dessen  50  ccm  Wasser.  Ammo- 
niak wurde  nnter  diesen  VerhAltnissen  nicht  gebildet,  ebensowenig  wie  bei 
fräheren  analogen  Versuchen  mit  anderen  Formen.  Die  Versuche  ohne  Harn 
ergaben  bei  einem  Theil  der  Organismen  weniger,  bei  anderen  mehr  CO^. 

Bac.  pyocyaneus  undNo.  2  haben  zur  Entfaltung  ihrer  vollen  Lebens- 
thätigkeit  im  Miste  den  Harn  offenbar  unbedingt  nSthig. 

Bei  einem  weiteren  Versuch  wurden  (ebenfalls  in  Analogie  früher  mit- 
getheilter  Versuche)  in  dieselbe  Mistportion  (bei  Gegenwart  von  Harn) 
mehrere  Organismen  theils  gleichzeitig,  theils  nacheinander  eingeimpft. 
Gleichzeitig  wirkten  zunächst  ein  No.  1  und  3,  von  denen  ersterer  fQr  sich 
allein  bei  Gegenwart  von  Harn  schwächer,  letzterer  stärker  oxydirte.  Bei 
gemeinschaftlicher  Arbeit  beider  war  die  Oxydationsenergie  in  ihrer  Ge- 
sammtheit  nicht  vermindert.  Die  später  hinzugegebenen  anderen  Organismen 
steigerten  die  Oxydationsvorgänge  im  Miste  gar  nicht.  Nachdem  die  Oxy- 
dation bis  auf  ein  Minimum  zurückgegangen  war,  wurde  sie  nach  aber- 
maliger Sterilisation  der  Versuche  und  abermaliger  Einimpfimg  von  No.  1 
und  8  nur  noch  in  sehr  geringem  Maasse  gesteigert.  Schulze. 

Pfeifer  und  Lemmermanii  (818)  haben  versucht,  den  Wirkungs- 
werth  des  Stallmiststickstoffs  analytisch  dadurch  festzustellen,  dass  sie  die 
Proben  im  Thermostaten  der  Selbstzersetzung  überlassen  und  nachher  die 
Menge  des  pepsinlöslichen  Stickstoffs  bestimmen.  Dabei  wurde  die  Voraus- 
setzung gemacht,  dass  die  im  Boden  sich  abspielenden  Zersetzungen  des 
Stallmistes  wenigstens  ihrer  Richtung  nach  annähernd  gleichartig  verlaufen, 
wie  bei  den  im  Thermostaten  stehenden  feucht  erhaltenen  und  genügend 
durchlüfteten  Proben.  In  der  vorliegenden  Arbeit  ist  die  Methode  bei 
verschiedenen  Mistsorten  durch  umfangreiche  Vegetationsversuche  geprüft 
worden.  In  vielen  Fällen  bestätigte  sich  die  Voraussetzung,  dass,  je  mehr 
vom  Gesammtstickstoff  bei  der  Selbstzersetzung  pepsinlöslich  wird,  um  so 
höher  er  von  den  Pflanzen  ausgenutzt  wird.  In  anderen  Fällen  liess  jedoch 
die  Methode  im  Stich,  sodass  sie  als  eine  allgemein  brauchbare  nicht  an- 
gesehen werden  kann.  „Immerhin  scheint  eine  gewisse  Proportionalität 
zwischen  dem  Wirkungswerthe  eines  Stalhnistes  und  seinem  Gehalte  an 
pepsinlöslichen  Stickstoff  nach  der  Selbstzersetzung  zu  bestehen." 

Der  Schluss  der  Arbeit  enthält  eine  wohlangebrachte  Zurückweisung 
an  die  Adresse  Ebüoeb-Sohneidbwinb,  welche  in  ihren  neuesten  Veröffent- 
lichungen^ durch  sehr  gewundene  Erklärungen  Pfbiffeb  das  Verdienst 
streitig  zu  machen  suchen,  als  Erster  klar  erkannt  zu  haben,  dass  von  der 
eigentlichen  Denitrifikation  die  Stickstofffestlegung  durch  Eiweissbildung 
streng  zu  trennen  ist.  Schtdxe» 


*)  Dieser  Jahresber.  S.  393, 
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Bodenimpfung,  Alinit  etc. 

Einen  sehr  dankenswerthen  und  klärenden,  durch  die  Art  der  Frage- 
Btellnng  wie  durch  die  Methodik  gleich  miutergiltigen  Beitrag  zur  Alinit- 
frage  hat  Schulze  (825)  geliefert. 

Schulze  untersucht  zunächst  das  Verhalten  der  Alinitbakterien,  die 
er  aus  dem  käuflichen,  übrigens  diese  Form  in  weitaus  überwiegender  Menge 
neben  sporadisch  vorkommenden  verunreinigenden  Keimen  enthaltendem 
Alinit  isolirte,  in  stickstofffreien  resp.  stickstoffEumen  Nährlösungen,  welche 
als  Eohlenstoffqnelle  Dextrose  oder  Rohrzucker  in  verschiedener  Concen- 
tration  enthielten.  DasErgebniss  war  rein  negativ:  Eine  irgendwie  in  Be- 
tracht kommende  Neigung  des  Alinitbacillus  zu  Wachsthum  und  Vermeh- 
rung wurde  in  keinem  Falle  beobachtet,  derselbe  scheint  sogar  noch  an- 
spruchsvoller zu  sein  als  beigemengte  Schimmelpilzsporen,  die  hie  und  da 
sich  zu  Mycel-Flocken  entwickelten.  Selbst  bei  Zusatz  geringer  Ammon- 
salzmengen  (Nitrat,  Phosphat,  Sulfat)  wuchs  der  BacUlus  Ellenbachensis 
nicht  besser. 

Weiter  wurden  Vegetationsversuche  in  eigenen  Apparaten,  bei  welchen 
sich  die  Pflanzen  in  sterilem  resp.  nur  Aünitbacillen  enthaltendem  Boden 
entwickeln  sollten,  in  Töpfen  und  auf  dem  Felde  angestellt,  die  aber  eben- 
falls ein  für  den  Bacillus  günstiges  Ergebniss  nicht  gehabt  haben.  Besonders 
wichtig  sind  die  Versuche  in  den  vom  Verf.  konstruirten  Vegetationsappa- 
raten. 

Ein  solcher  besteht  aus  drei  Theilen,  dem  Topf,  der  Flasche  mit  dem 
Giesswasservorrath  und  dem  über  dieser  Flasche  beflndlichenAbmessgefäss 
für  das  Oiesswasser.  Der  Topf  besteht  aus  emaillirtem  Eisenblech  und 
trägt  in  einer  tiefen  Rinne  am  Rande  einen  in  diese  mit  seinem  abwärts 
gebogenen  Rand  eingreifenden  Deckel,  der  mit  4  Tuben  versehen  ist.  Der 
mittlere  weiteste  Tubus  dient  zur  Aufnahme  der  Versuchspflanzen.  Von 
den  drei  seitlichen  Tuben  nimmt  einer  das  bis  zum  Boden  des  Topfes 
reichende,  aussen  durch  Sublimatverschluss  in  einem  U-Rohr  abgeschlossene, 
zum  Durchlüften  des  Bodens  dienende  Glasrohr  auf.  Durch  den  zweiten 
geht  das  zur  Zuführung  des  Giesswassers  dienende,  mit  dem  Abmessgefäss 
verbundene  Glasrohr;  der  dritte  Tubus  konnte  zur  Entnahme  von  Boden- 
proben benutzt  werden,  blieb  indes  meist  verschlossen.  Die  Dichtung 
zwischen  Tuben  und  Glasröhren  wurde  durch  Eingypsen  erreicht  Der 
mittlere  weite  Tubes  wurde  vor  der  Einsaat,  solange  die  Höhe  der  Pflanzen 
es  erlaubte,  mit  einem  weiten,  oben  mit  Watte  verstopften  und  mit  dem 
Tubus  durch  ein  Stück  Gummischlauch  fest  verbundenen  Glasrohr  versehen. 
Der  Topf  war  20  cm  hoch  und  12,5  cm  weit. 

Die  Vorrathsflasche  für  das  Giesswasser  fasste  4  1,  mehr  als  für  die 
gesammte  Vegetationsperiode  nöthig  war.  Durch  ihren  Ghimmistopfen  führen 
2  Glasröhren,  eine  kurze,  aussen  mit  Sublimatverschluss  versehene,  durch 
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dieLnft  eingeführt  werden  kann,  nnd  eine  bifl  znm  Boden  reichende,  die  oben 
dnrch  einen  Schlauch  mit  Qnetschhahn  mit  dem  Abmessgef&ss  verbunden 
ist.  Auch  dieses  trägt  einen  Sublimatverschluss;  es  fasst  etwa  200  com 
nnd  ist  von  50  zu  50  ccm  getheilt.  Es  trägt  femer  ein  seitliches  Abfluss- 
rohr, das  durch  Gummischlauch  mit  Quetschhahn  mit  dem  zur  ZufOhrung 
des  Giesswassers  bestimmten  Glasrohr  des  Topfes  verbunden  ist. 

um  den  Apparat  in  Gebrauch  zu  nehmen,  wird  der  Topf  mit  Boden 
von  10  ^/q  Wassergehalt  gefüllt  und  der  Raum  zwischen  Deckel-  und  äusse- 
rem Topfrand  mit  Wattestreifen  ausgefüllt.  Alle  freien  Enden  der  Röhren 
und  die  mit  einem  Tropfen  Wasser  beschickten  Sublimatverschlüsse  werden 
mit  Watte  verstopft.  Dann  wird  das  Ganze  bei  125-130^  C.  im  Autoklaven 
1  ^/^  Stunde  sterilisirt .  Nach  beendeter  Sterilisation  wird  der  Raum  zwischen 
Deckel-  und  äusserem  Topfrand  mit  einem  aus  einer  Mischung  von  Paraffln 
und  Guttapercha  (2 : 1)  bestehenden  Kitt,  eventuell  nach  vorherigem 
Trocknen  durch  Erhitzen,  ausgegossen.  Derselbe  Kitt  dient  zum  Bestreichen 
der  Gummistopfen  sowie  zum  Dichten  der  Gummischlauchverbindungen. 
Femer  werden  die  Sublimatverschlüsse  gefüllt.  Wegen  des  Näheren  muss 
auf  das  Original  verwiesen  werden. 

Die  zur  Aussaat  benutzten  Getreidekömer  wurden  sorgfältig  des- 
inficirt,  nachdem  die  in  Betracht  kommenden  Methoden  einer  sorgfältigen 
kritischen  Prüfung  unterworfen  waren.  Gerstenkörner  erwiesen  sich  dabei 
als  ungeeignet  zu  den  Versuchszwecken,  da  ihre  Desinfektion  eine  zu  un- 
sichere war.  Augenscheinlich  entgehen  bei  einer  Einwirkungsdauer  der 
Desinfektionsmittel  (Sublimat),  bei  der  die  Keimfähigkeit  noch  nicht  ganz 
wesentlich  leidet,  die  in  schwer  zugänglichen  Falten  und  Ritzen  der  Spelzen 
befindlichen  Keime  der  Wirkung  des  Desinficiens.  Alkohol  erwies  sich 
überhaupt  als  völlig  ungenügend,  nichtnurzurSterilisirungvon  Gerste,  son- 
dern auch  bei  Weizen,  dessen  Sterilisimng  mittels  Sublimatlösung  ohne  erheb- 
liche Herabsetzung  der  Keimungenergie  bis  zu  einem  durchaus  genügenden 
Grade  gelang.  Schon  bei  einer  nur  1,5  Minute  dauernden  Einwirkung 
einer  Iproc.  Sublimatlösung  auf  die  zur  Vertreibung  der  adhärirenden  Luft 
mit  Alkohol  einen  Augenblick  übergossenen  Weizenkömer  erwiesen  sich 
von  15  geprüften  Körnern  10  als  steril.  Höhere  Goncentrationen  und 
längere  Dauer  der  Einwirkung  hatten  ein  besseres  Resultat  nicht.  Die 
Sterilität  der  Kömer  wurde  durch  Einwerfen  in  Bouillonröhrchen  kontrol- 
lirt:  Dabei  zeigte  sich,  dass  von  23  inficirten  Röhrchen  (unter  135  über- 
haupt mit  Weizenkömem  angesetzten)  14  nur  Schimmelpilze,  5  nur  Spross- 
pilze und  nicht  mehr  als  4  nur  Bakterien  enthielten.  Die  Schimmelpilze 
setzen  also  dem  benutzen  Desinfektionsmittel  den  grössten  Widerstand 
entgegen,  am  wenigsten  die  Bakterien.  Dasselbe  zeigte  sich  bei  den  Des- 
infektionsversuchen mit  Gerste. 

Die  Weizenkörner  zu  den  Vegetationsversuchen  wurden  3-4  Minuten 
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lang:  mit  0,25-0,3proc.  Sablimatlöflüng  desinficirt  und  dann zn  je  15-20  Stück 
in  PETsi-Schalen  durch  Uebergiessen  mit  Fleiflchwasseragar,  in  welchem  die 
ersten  Eeimnngsstadien  (4-5  Tage)  verliefen,  auf  ihre  Sterilität  geprüft. 
Zur  Anssaat  wurden  nnr  sterile  Kömer  ans  solchen  Schalen  gewfthlt,  in 
denen  alle  Körner  sich  während  dieser  Zeit  steril  gehalten  hatten.  Das 
Verfahren  gab  allerdings  keine  völlige  Sicherheit,  da  bei  anfänglich  schein- 
bar sterilen  Körnern  vielfach  später  noch  Colonien  auftraten,  wie  denn  aach 
bei  den  Vorprüfungen  der  Desinfektionsmethode  in  den  Boaillonröhrchen  an 
den  eingeworfenen  desinficirten  Körnern  die  Rlzentwicklung  oft  erst  nach 
8-10  Tagen  und  mehr  begann. 

Die  Versuche  des  Jahres  1 898  umfassten  drei  Reihen.  Die  erste  Beihe  von 
Versuchen^angestellt  mitEllenbacher  Boden,  in  MischnngmitgleichenTheilen 
gemahlenen  Buntsandsteines,  setzte  sich  aus  8  Gruppen  von  je  10  Töpfen  zu- 
sammen, die  erste  sterilisirt  und  mit  Alinitbakterien  geimpft,  die  zweite 
sterilisirt  und  nicht  geimpft,  die  dritte  nicht  sterilisirt  und  nicht  geimpft. 
Ausserdem  dienten  8  nicht  sterilisirte  und  nicht  geimpfte  Apparate  zur 
fortlaufenden  Kontrolle  des  Wassergehaltes  des  Bodens  vermittels  des  hier 
mit  Stopfen  verschlossenen  vierten  Tubus  des  Deckels.  Eine  Beihe  II  be- 
stand aus  8  Töpfen,  gefüllt  mit  gemahlenem  Buntsandstein;  dem  Giess- 
wasser  waren  0,3^0  Dextrose,  als  Kohlenstoffquelle  für  die  Alinitbakterien 
nach  Stoklasa^  zugesetzt;  alle  Apparate  waren  sterilisirt,  aber  nur  4 
geimpft.  Ineinerdritten  Versuchsreihe  endlich  war  dem  Buntsandsteinboden 
in  8  Töpfe  2*/o  eines  0,81 1^^  Gesammtstickstoff  enthaltenden  Wald- 
bodens zugesetzt,  um  eventuell  die  aufschliessende  Wirkung  der  Alinit- 
bakterien auf  den  Bodenstickstoff  zur  Geltung  zu  bringen^.  Auch  hier 
waren  alle  Apparate  sterilisirt,  aber  nur  vier  geimpft.  Auch  der  Versuchs- 
reihe n  war  ein  nicht  sterilisirter  und  nicht  geimpfter  Apparat  zur  Beob- 
achtung des  Wassergehalts  des  Bodens  beigegeben.  Während  alle  anderen 
Töpfe  (mit  Ausnahme  von  Reihe  III)  nur  stickstofffreie  Dünger  (Kalium- 
und  Calcinmphosphat)  erhielten,  enthielt  jede  Gruppe  aller  drei  Versuchs- 
reihen einen  Vergleichstopf,  dessen  Giesswasser  2  g  Ammonnitrat  enthielt. 
Die  sterilisirten  Weizenkömer,  2  pro  Topf,  wurden  am  16.  Juni  ausgelegt, 
mit  sterilem  Sand  bedeckt  und  mit  sterilem  Wasser  resp.  der  Bakterien- 
emulsion begossen.  Sobald  die  Pflanzen  die  Höhe  des  Glasrohres,  in  dem  sie 
anfangs  wuchsen,  erreicht  hatten,  wurde  dieses  entfernt  und  der  Tubus  mit 
sterilerWatte  ausgefüllt,  welche  die  Pflanzen  fest  umhüllte.  Am  22.November 
fand  die  Ernte  statt. 

Zweimal  fand  eine  Kontrolle  der  Bodenflora  statt:  zum  ersten  Male 
bei  der  Entfernung  der  Glasröhren,  in  denen  die  Pflanzen  zunächst  ge- 

*)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  230;  Bd.  10,  1899,  p.  266ff.;  Bd.  11, 
1900,  p.  261. 

^  Vgl.  Stoxlasa,  Eooh's  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  218. 
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wachsen  waren.  Dabei  zeig^ten  sich  die  12  ans  den  Oruppen  „Steriliairt 
und  geimpft*'  nntersnchten  Töpfe  alle  reich  an  Alinithakterien,  während 
nur  drei  daneben  einzelne  Schimmelpilzkeime  ergaben,  umgekehrt  zeigten 
von  den  12  nntersnchten  sterilisirten  nnd  nicht  geimpften  Töpfen  nicht 
weniger  als  7  sich  als  von  Schimmel  meist  reichlich  befallen.  In  den  ge- 
impften Böden  sind  also,  da  die  Infektionsmöglichkeit  bei  allen  gleich  war, 
die  Schimmel  jedenfalls  von  den  Alinithakterien  fiberwachsen.  Die  ünter- 
snchung  des  Bodens  unmittelbar  nach  der  Ernte  ergab  bei  den  sterüisirten 
Töpfen  nnr  zweimal  (Versuchsreihe  n)  Freiheit  von  Schimmel ;  daffir  waren 
in  diesen  Fällen  mehrere  fremde  Bakterienarten  vorhanden.  Von  den  34 
anderen  Töpfen  enthielten  14  nnr  Schimmel,  5  daneben  noch  je  eine  nnd 
15  je  zwei  oder  mehrere  Bakterienarten.  Selbstverständlich  war  in  den 
geimpften  Böden  der  Alinitbacillos  immer  in  üeberzahl  vorhanden.  Bei 
der  angewandten  Versnchsmethode  war  also  wenigstens  das  mit  Sicherheit 
zu  erreichen,  dass  den  zn  prüfenden  Alinithakterien  die  Vorherrschaft  unter 
allen  umständen  gesichert  blieb. 

Eine  günstige  Wirkung  des  Alinitbadllus  auf  die  Ernte  war  in  keinem 
Falle  zu  konstatiren.  Eine  scheinbare  Ausnahme  hiervon,  die  bei  alleiniger 
Betrachtung  der  Eömeremte  sich  ergab,  stellt  sich  bei  unbefangener  Wür- 
digung der  Verhältnisse  als  eine  nur  zufällig  nach  dieser  Richung  hin  aus- 
geschlagene,  etwas  über  die  gewöhnliche  Fehlergrenze  hinausgehende  Ver- 
suchsunsicherheit  heraus  und  verschwindet  noch  dazu  bei  Betrachtung  der 
allein  maassgebenden  Gesammternte.  Dass  auch  der  Stickstoffverbindungen 
aufschliessenden  Wirkung  des  Alinitbacillus  eine  Bolle  nicht  zukommt, 
zeigt  das  Ergebniss  der  Versuchsreihe  m.  Dabei  beweisen  die  Versuche 
mit  Ammonnitratdüngang,  dass  der  Boden  der  Versuchsreihen  I  und  II  auf 
Stickstoffzufuhr  wohl  reagirte. 

Auch  die  auf  die  Analyse  der  Böden  vor  der  Aussaat  und  nach  der 
Ernte,  der  Samenkörner  und  der  Ernte  begründete  Stickstoffbilanz  des 
Bodens  zeigt  in  6  Fällen  eine  beträchtliche  Abnahme  und  nur  in  2  Fällen  eine 
geringe,  in  die  Versnchsfehlergrenze  fallende  Zunahme  des  gebundenen 
Stickstoffis,  so  dass  von  einer  Bindung  des  freien  Stickstoffs  durch  den  Alinit- 
bacillus keine  Rede  sein  kann.  Zudem  entfällt  diese  unbedeutende  Zunahme 
des  Stickstoffs  beide  Male  auf  sterilisirte  und  nicht  geimpfte  Töpfe,  so  dass 
schon  deshalb  der  Alinitbacillus  für  dieselbe  nicht  verantwortlich  gemacht 
werden  kann. 

Bei  den  Versuchen  des  Jahres  1899  wurden  insbesondere  die  Angaben 
Stoklasa^s^  über  die  Begünstigung  der  Stickstoff bindung  durch  den  Alinit- 
bacillus durch  Kohlehydrate,  insbesondere  Xylose,  und  etwas  Pepton  be- 
rücksichtigt.   Als  Boden  diente  neben  dem  Ellenbacher  Boden  der  vor- 


*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  267,  \ 
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jährigen  Versuche  ein  besserer  Glimmeroder  Boden,  ebenfalls  gemischt  mit 
der  gleichen  Menge  Bnntsandstein.  Ein  Theil  der  Töpfe  enthielt  noch  0,5  g 
Pepton,  ein  anderer  neben  Pepton  theils  direkt,  theils  im  Giesswasser  10  g 
Xylose  4"  0,35  g  Dextrose  resp.  10  g  Dextrose.  Im  Giesswasser,  also  all- 
mählich, wnrde  die  Hanptmenge  der  Kohlehydrate  deshalb  gegeben,  weil 
Verf.  bei  früheren  Versnoben  bereits  eine  Schädigung  des  Pflanzenwnchses 
durch  stärkere  Eohlehjdratgaben  beobachtet  hatte.  Das  Ergebniss  der  99er 
Versuche  bestätigt  das  im  Jahre  1898  erhaltene.  Pepton  allein  hat  über- 
all, bei  geimpften  und  nicht  geimpften  Töpfen,  eine  Erhöhung  der  Ernte 
zur  Folge  gehabt,  am  meisten  natürlich  bei  den  nicht  sterilisirten  wohl 
weilindensterilisirten  die  geeigneten  Bakterien  fehlten,  welche  den  Pepton- 
Btickstoff  in  direkt  den  Pflanzen  zugängliche  Verbindungsformen  überzu- 
führen yermochten.  Der  Alinitbacillus  scheint  in  dieser  Beziehung  keines- 
wegs eine  bedeutende  Rolle,  wie  man  sie  nach  Stoklasa  hätte  erwarten 
sollen,  gespielt  zu  haben,  er  hat  die  Ernte  nur  wenig  erhöht.  Wo  die 
Kohlehydrate  zur  Anwendung  gekommen  sind,  sei  es  mit  oder  ohne  Pep- 
ton, hat  sich  wieder  stets  eine  Emtedepression,  mit  einer  zufälligen  Aus- 
nahme, eingestellt.  Diese  Erntedepression  ist  Verf ,  wohl  mit  Recht,  ge- 
neigt im  Anschluss  an  Pfbipfbb  und  Lemmbbmann^  auf  eine  Inbeschlag- 
nahme des  löslichen  Stickstoffs  durch  die  in  Folge  der  Kohlehydratzufuhr 
vermehrte  Thätigkeit  von  Bodenorganismen  zurückzuführen,  die  in  den 
Fällen,  wo  die  Töpfe  sterilisirt  waren,  theils  durch  die  Impfung  (Alinitbak- 
terien),  theils  durch  Fremdinfektion  hineingekommen  sind.  Ein  Erfolg  der 
Impfung  mit  Alinitbakterien  ist  nicht  eingetreten;  wo  in  geimpften  Töpfen 
gelegentlich  Mehremten  auftreten,  da  liegen  sie  vollständig  innerhalb  der 
Fehlergrenzen  solcher  Versuche.  Dagegen  hat  auch  bei  diesen  99er  Ver- 
suchen die  Ammonnitratdüngung  des  Ellenbacher  Bodens  den  Ertrag 
wieder  von  100  auf  534  gesteigert. 

Ebensowenig  günstige  Ergebnisse  für  die  Alinitbakterien  ergaben  Ver- 
suche in  offenen  Vegetationsgetässen  mit  und  ohne  Zusatz  von  Kohlenstoff- 
verbindungen (Xylose,  Dextrose,  Strohpulver)  und  auf  den  verschiedensten 
Bodenarten.  Die  Kohlehydratdüngung  hat  nur  wieder  die  Erträge  herab- 
gesetzt. Und  nicht  besser  waren  die  Resultate  bei  Feldversuchen. 

Gelegentlich  beobachtete  Verf.  bei  seinen  Versuchen,  ebenso  wie 
RicHTBB*,  eine  Erhöhung  der  Pflanzenproduktion  durch  das  Sterilisiren  des 
Bodens,  die  aber  ein  anfängliches  Zurückbleiben  der  Pflanzen  in  Folge  der, 
wie  Verf.  im  Einklang  mit  Rightbb  annimmt,  gebildeten  Zersetznngs- 
produkte  der  Humussubstanzen  des  Bodens  nicht  ausschliesst      Behrens, 

Malpeaux  (810)  kommt  auf  Grund  zahlreicher  Freiland-  und  Topf- 

^)  Eoch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  286,  Land  W.Versuchsstationen  Bd.  54, 
p.  436  ff". 

«)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  17. 
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versuche  zu  dem  Schlnss,  dass  eine  gewisse  g&nstige  Wirkung  des  Alinits 
nur  in  solchen  Bodenarten  za  beobachten  war,  welche  reich  an  organischen 
Sabstanzen  waren ,  und  dass  die  Alinitbakterien  die  Zersetzung  stickstoff- 
haltiger Stoffe  zu  beschleunigen  vermögen.  Das  Fehlen  sicherer  Kennt- 
nisse über  die  Natur  und  die  günstigsten  Lebensbedingungen  der  wirk- 
samen Bakterien  bildet  die  Erklärung  für  die  widersprechenden  Versachs- 
ergebnisse der  verschiedenen  Forscher.  Vorläufig  ist  dem  Landwirth  von 
der  Anwendung  des  Alinits  abzorathen.  (Chem.  Centralbl.)  Schuhe. 

Bayer  &  Cie.  (781)  wollen  gemäss  einer  den  GFegenstand  behan- 
delnden Patentschrift  neben  dem  Alinitbacillus  (a)  noch  einen  zweiten,  mit 
ihm  immer  vergeseUschaftet  auftretenden  Bacülus  (ß)  zur  Impfung  von 
Ackerböden  verwenden.  Der  Bacillus  ß  soll  die  Assimilationsfähigkeit  des 
Alinitbacillus,  welcher  für  sich  allein  einer  Sticksto&ssimilation  nicht 
föhig  ist,  bedeateud  erhöhen  und  Mehrerträge  bei  allen  FeldMchten  in 
bedeutendem  Maasse  herbeiführen.  Bacillus  ß  wurde  in  allen  Böden  ge- 
funden, welche  mit  der  Aliniümpfung  allein  Mehrerträge  geliefert  hatten. 
Die  Impfang  eifolgt  zweckmässig  unter  Beigabe  von  Kohlehydraten  (Me- 
lasse). (Chem.  Centralbl.)  Schulxe. 

Hiltner  (798)  Verwahrt  sich  zunächst  gegen  die  Unterstellung  von 
H.  V.  Schütz^,  dass  er  ein  Gegner  der  Bodenimpfung  mit  Beinkulturen  sei 
und  legt  dann  durch  vorläufige  Mittheilung  einer  Beihe  von  Versuchen  dar, 
in  welchen  Richtungen  das  landwirthschaftlich- bakteriologische  Labora- 
torium in  der  biologischen  Abtheilung  des  Gesundheitsamts  die  ihm  zu- 
fallenden Aufgaben  in  Angriff  genommen  hat. 

Zunächst  wird  noch  ein  1898  in  Tharand  ausgeführter  Topfversuch 
mit  nicht  sterilisirter  humoser  Erde  mitgetheilt,  bei  welchem  zu  Hafer  als 
Impfmaterial  ein  Extrakt  aas  japanischer  Sojaerde  gegeben  war.  Die 
Impftmg  hatte  nicht  unbeträchtliche  Mehremten  an  Pflanzensubstanz  und 
namentlich  an  Stickstoff  zur  Folge.  Die  betreffenden  Versuche  werden 
demnächst  ausführlicher  veröffentlicht  werden.  Uebrigens  liessen  sich  der- 
art gtlnstige  Impfiresultate  nicht  allein  mit  Sojaerde  erzielen,  sondern  in 
mehr  oder  minder  auffallendem  Maasse  auch  mit  anderen  Erden.  Bei  Topf- 
versuchen lieferte  einmal  (Ernte  der  ungeimpften  Töpfe  =  100  gesetzt) 
Lupinenerde  105,4;  Senferde  123,4;  Alinit(Samenimpfiing)  dagegen  nur  91. 
Verf.  will  allerdings  aus  dem  Ergebniss  keinen  Schluss  gegen  das  Alinit 
ziehen,  weil  die  Böden  eine  Salpeterdüngung  erhalten  hatten.  Immerhin 
sei  bemerkenswerth,  dass  hier  eine  Wirkung  der  Erdimpfüng  hervortrat, 
unter  Bedingungen,  unter  welchen  das  Alinit  vollständig  versagte.  Bei 
einem  Freilandversuch  auf  schwerem  Boden  in  je  drei  1  Ar  grossen  Par- 
zellen ergaben  sich  auf  1  Ar  berechnet,  folgende  Gesammtemten  in  kg: 


1)  EooH*8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  258. 
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nngeimpft        Alinit        Alinit        Erde  mit         Erde      CMlisal- 
(Samen-   nach  Stok-    Stroh  and        allein        peter 
Impfung)       LASA  Melasse 

69,8  79,5  74,8  75,0  79,5         86,0 

Danach  war  hier  also  eine  bemerkenswerthe  Alinitwirknng  zn  kon- 
statiren;  allerdings  wirkte  Erde  allein  ebenso  gut  wie  das  Alinit;  Stroh 
und  Melasse  verminderten  die  Wirkung. 

Bei  anderen  Versuchen  wurde  Alinit  gleichzeitig  mit  den  Extrakten 
verschiedener  Erden  zur  Impftmgverwendet,  ohne  dassStroh-  oder  Trauben- 
zuckerzusatz erfolgte.  In  diesen  Fällen  wurde  fast  stets,  selbst  da,  wo  Ali- 
nit aUein  nicht  den  geringsten  Einfluss  erkennen  liess,  die  Wirkung  der 
Erde  durch  das  Alinit  noch  mehr  oder  minder  erheblich  gesteigert  Senf- 
erde und  Alinit  geben  z.  B.  einen  Mehrertrag  von  32,5 *>/q.  Verf.  meint 
deshalb,  dass  das  Alinit,  abgesehen  von  seiner  Fähigkeit,  Ei- 
weisskörper  zu  spalten,  mehr  eine  indirekte  Wirkung  austtbt, 
indem  es  andere  wirksame  Bakterien  zur  grösserenEntfaltung 
ihrer  Tbätigkeit  anregt.  Verf.  vermuthet  hier  sogar  den  Stoklasa'- 
schen  Bacillus,  welcher  mit  dem  Alinit  in  Symbiose  leben  soll  und  giebt 
die  Entscheidung  dieser  Frage  weiteren  Versuchen  anheim. 

Aus  ferneren  Ausführungen  des  Verf.'s  sei  nur  die  Mittheüung  hervor- 
gehoben, dass  auch  er,  ähnlich  wie  Stoklasa^  gefunden  hat,  dass  fast 
jede  beliebige,  dem  Boden  eingeimpfte  Bakterienart,  wenn  sie  nur  die  Be- 
dingungen zu  ihrer  Entwicklung  findet,  einen  Einfluss  auf  das  Pflanzen- 
wachsthum  ausübt.  Allerdings  braucht  dieser  Einfluss  keineswegs  immer 
ein  gflnstiger  zu  sein. 

Es  werden  dann  weiter  einige  Versuche  mitgetheilt,  bei  welchen  Bak- 
terienreinkulturen aus  verschiedenen  Böden  und  Stallmist  zur  Verwendung 
kamen. 

Ein  in  stark  humosem  Sande  ausgeführter  Topfversuch  lieferte,  wenn 
der  Ertrag  der  ungeimpften  Töpfe  =  100  gesetzt  wird,  folgende  Ergeb- 
nisse. (Die  Bakterienarten  sind  nur  mit  Buchstaben  bezeichnet.) 

Alinit  a  a  c 

1.  Erde,  sterilisirt  109  118,5        126,7        131,1 

2.  „     nicht  sterilisirt  100,7  117,2        105,3        140,7. 
Ein  entsprechender  Feldversuch  mit  Hafer  auf  schwerem  Boden  er- 
gab in  kg  auf  1  Ar: 

Chilisalpeter.     Alinit  a  b  c  d 

71  53  63,5      67      58,75     64. 

Die  Bakterienart  a  stammt  aus  Dahlemer  Boden,  b  und  d  aus  japani- 
scher Sojaerde,  c  aus  Bindermist.  Das  Ergebniss  ist  um  so  bemerkens- 


')  KooH*B  Jahresber.  Bd.  11, 1900  p.  261  o.  308. 


416  Aufnahme  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  etc. 

werther,  alB  Bakteriam  b  den  Salpeter  bis  zun  freien  Stickstoff,  c  and  d 
denselben  bis  znm  Nitrit  redncirt.  Verf.  meint  deshalb,  dass  sich  anf  Grund 
dieser  Versnche  eine  völlig  neae  Auffassung  über  die  Bolle  ergeben  müsse, 
welche  die  denitrificirenden  Bakterien  im  Boden  spielen. 

Die  Ergebnisse  sprächen  aber  natürlich  trotzdem  nicht  dagegen, 
dass  unter  Umst&nden  sehr  wohl  eine  Denitrifikation  im  Boden  stattfinden 
kann,  die  zur  Bildung  von  freiem  Stickstoff  führt  Die  Bedingungen  seien 
aber  im  Boden  wahrscheinlich  doch  verhältnissmässig  selten  gegeben.  Aehn- 
lich  wie  Pfbiffbb  und  Lemmbbm ann  konnte  Verf.  beobachten,  dass  eine 
Strohdüngung  bei  Topfversuchen  schädlich  wirkte,  nicht  aber  anf  freiem 
Felde.  Die  schädliche  Wirkung  des  Strohes  bei  Topfversuchen  ist  wahr- 
scheinlich auch  nicht  ausschliesslich  auf  die  BefSrderung  der  Salpeterzer- 
setzung zurückzuführen,  sondern  jedenfalls  auch  auf  die  Wirkung  gewisser 
bei  der  Gährung  des  Strohes  entstehender  schädlicher  Produkte.  Verf. 
konnte  nämlich  eine  schädliche  Wirkung  des  Strohes  auf  Senf  und  Hafer 
häufig  schon  zu  einer  Zeit  beobachten,  in  welcher  der  gegebene  Salpeter 
durchaus  noch  nicht  vollständig  aus  dem  Boden  verschwunden  war. 

Um  eine  festere  Basis  für  alle  Fragen  zu  gewinnen,  welche  mit  der 
Wirkung  von  Bodenorganismen  im  Zusammenhang  stehen,  hat  Verf.  be- 
gonnen, ein  und  dieselbe  Erde  zu  verschiedenen  Zeiten  immer  wieder  auf 
Zahl  und  Art  der  darin  enthaltenen  Organismen  zu  untersuchen,  um  fest- 
zustellen, welche  Wirkung  äussere  Verhältnisse,  besonders  die  meteoro- 
logischen Einflüsse  der  verschiedenen  Jahreszeiten,  femer  Düngung,  Art  der 
Bestandspflanzen,  Bodenimpfung  etc.  auf  die  Organismen  ausüben.  Obgleich 
die  Untenuchungen  noch  längst  nicht  abgeschlossen  sind,  können  einige 
Folgerungen  doch  schon  jetzt  gezogen  werden.  Unter  mittleren  Verhält- 
nissen befinden  sich  die  Bakterien  der  absoluten  Zahl  und  dem  gegenseitigen 
Mengenverhältniss  nach  in  einer  Art  Gleichgewichtszustand,  welcher  ge- 
stört wird  durch  die  oben  genannten  Einflüsse.  Die  Störung  des  Gleich- 
gewichtszustandes hat  eine  lebhafte  Thätigkeit  der  Bakterien  zur  Folge 
und  beruht  U.A.  auch  die  Ackergahre,  hervorgerufen  z.  B.  durch  Schwarz- 
brache und  ihre  Wirkung  auf  der  Störung  des  Gleichgewichtszustandes  der 
Bakterienarten.  Schwefelkohlenstoff  ist  ein  Mittel,  um  in  intensivstem 
Maasse  den  Gleichgewichtszustand  zu  stören.  Die  Zahl  der  Bodenbakterien 
geht  anfangs  ganz  bedeutend  zurück,  um  dann  in  so  hohem  Maasse  zuzu- 
nehmen, dass  nach  Verf.'s  Ansicht  darin  eine  der  wichtigsten  Ursachen  für 
die  bekanntlich  sehr  günstige  Nachwirkung  einer  Schwefelkohlenstoff- 
düngung zu  sehen  ist.   Ausführliche  Mittheilnngen  darüber  sollen  folgen. 

Verf.  geht  dann  über  zur  Besprechung  seiner  Versuche  mit  Knöllchen- 
bakterien.   Er  wendet  sich  zunächst  gegen  MAZjfc^  und  seine  Gegnerschaft 


1)  Kogh'b  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p. 
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gegen  die  Anwendung  von  Beinkultnren  sowie  gegen  Verf .'s  Anschanungen 
über  die  verschiedenen  Rassen  der  Knöllchenbakterien.  Da  Verf.  hieranf 
an  anderer  Stelle  ausführlicher  zurückkommen  will,  so  sei  hier  auf  eine 
Wiedergabe  dieser  Polemik  vorerst  verzichtet.  Zur  Widerlegung  der  An- 
sicht MazIb's,  dass  bei  Leguminosen  die  BodenimpAing  und  besonders  die 
Anwendung  von  Reinkulturen  der  Knöllchenbakterien  ziemlich  aussichts- 
los sei,  werden  einige  1900  auf  dem  Versuchsfelde  bei  Dahlem  ausgeführte 
Versuche  mit  Soja  hispida  kurz  mitgetheilt,  welche  die  Wirkung  der  Impf- 
ung nach  verschiedenen  Richtungen  deutlich  erkennen  Hessen.  Verf.  ver- 
weist dann  noch  einmal  auf  die  von  ihm  in  ihrer  Bedeutung  erkannten 
eigenthümlichen  Immunitäts-  und  Virulenzverhältnisse  ^  bei  der  Impfung 
mit  Knöllchenbakterien  hin,  welche  MazA  ebenfalls  unberücksichtigt  ge- 
lassen hat  und  theilt  einen  Versuch  mit,  welcher  zur  Erforschung  der  Erbsen- 
müdigkeit des  Bodens  diesen  sollte  und  nebenher  Ergebnisse  hatte,  welche 
die  schon  Mher  gemachten  Beobachtungen  Hiltneb's,  dass  die  Legnmi- 
nosenmüdigkeit  des  Bodens  durchaus  nicht  immer  auf  Nährstoffmangel  zu- 
rückzuführen ist,  bestätigten.  In  die  Töpfe  wurden  4mal  nacheinander 
Erbsen  eingesät,  wobei  schon  bei  der  3.  Generation  sich  die  auffallende 
Erscheinung  herausstellte,  dass  ein  grosser  Theil  der  zu  100  ^/^  keimen- 
den völlig  gesunden  Samen  nicht  auflief,  sondern  verfaulte  und  dass  die 
meisten  der  noch  zur  Entwicklung  kommenden  Pflanzen  krankhafte  Er- 
scheinungen aufwiesen.  Wenn  dagegen  vorgekeimte  Samen  derselben 
Probe  eingesetzt  wurden,  so  entwickelten  sich  die  Pflanzen  besonders  kräf- 
tig und  zeigten  auffallend  grosse  Knöllchen,  deren  Stellung  an  den  Wurzeln 
bewies,  dass  die  Bakterien  besonders  schnell  eingedrungen  sein  mussten. 
Die  Bakterien  hatten  nach  Verf.'s  Ansicht,  weil  sie  in  kurzer  Zeit  mehr- 
mals nach  einander  junge  Erbsenwurzeln  passirt  hatten,  Erbsen  gegenüber 
einen  ungewöhnlich  hohen  Grad  von  Virulenz  erreicht.  Letztere  bekundete 
sich  auch  sehr  deutlich  bei  vergleichenden  Impfversuchen  in  sterilisirtem 
Boden  mit  weniger  virulenten  Erbsenbakterien.  Die  virulenteren  Bakterien 
besassen  eine  wesentlich  höhere  knöUchenbildende  Kraft.  Es  vermochten 
aber  auch  die  virulenteren  Bakterien  in  nicht  sterilisirtem  Boden,  welcher 
spontan  Erbsenbakterien  bereits  reichlich  enthielt  und  in  welchem  eine 
Impfung  mit  Bakterien  von  normaler  Virulenz  also  wirkungslos  bleiben 
musste,  die  Zahl  und  Grösse  der  Knöllchen  ausserordentlich  zu  vermehren. 
Verf.  hält  dieses  Ergebniss  für  so  bedeutungsvoll,  dass  er  meint,  es 
sei  nunmehr  das  Problem  durch  Impfung  mit  Knöllchenbakterien  überall, 
also  auch  da,  wo  der  Boden  bereits  die  betreffenden  Bakterien  enthält,  Er- 
folge zu  erzielen,  endgültig  gelöst.  Auch  für  andere  Legnminosenarten 
hat  Verf.  solche  virulenteren  Bakterien  bereits  gezüchtet   Besonders  will 


1)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  264. 
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er  versuchen,  mit  Hilfe  solcher  Bakterien  den  Anbau  der  Sojapftanze  za 
ermöglichen. 

Auch  bei  Impftingen  zu  anderen  Pflanzen  ais  Leguminosen  wird  wahr- 
scheinlich die  Virulenz  der  betreffenden  Bakterien  eine  grosse  Rolle  spielen« 
Verf.  hat  es  deshalb  versucht,  dienigen  Bakterienarten,  bei  welchen  er  be- 
reits eine  günstige  Wirkung  auf  das  Pflanzenwachsthum  festgestellt  hatte, 
aus  dem  Boden  der  sog.  ewigen  Felder  zu  züchten.  Eine  eventuelle  An- 
passung an  bestimmte  Pflanzen  muss  natürlich  auf  solchen  Feldern  bei  den 
betreffenden  Bakterien  am  weitesten  vorgeschritten  sein«  £r  hat  sein 
Augenmerk  dabei  zunächst  speciell  auf  solche  Bakterien  gerichtet,  welche 
an  den  Wurzeln  der  betreffenden  Pflanzen  durch  Eindringen  in  die  obersten 
Zellschichten  eine  Art  Mykorrhizenbildung  hervorzurufen  im  Stande  sind. 
Für  Eoggen  stehen  derartige  Kulturen  bereits  zur  Verfügung. 

Was  nun  die  Bodenmüdigkeit  für  Erbsen  bezw.  auch  andere  Legumi- 
nosen selbst  anbetrifft,  so  erwies  sich  als  Erreger  der  Samenfäulniss  in  allen 
Fällen  eine  Gruppe  von  Bakterien,  welche  Pektin  bezw.  Cellulose  zu  ver- 
gähren  im  Stande  sind. 

Verschiedene  Beobachtungen  deuten  aber  darauf  hin,  dass  gerade 
diese  Bakterien  bei  der  Wirkung  der  Hülsenfrüchtler  auf  die  Nachfrucht 
eine  wichtige  Rolle  spielen.  Sollten  sich  diesbezügliche  Vermuthungen  be- 
stätigen, 80  würde  ein  neuer  Beweis  dafür  vorliegen,  dass  manche  Boden- 
bakterien, ebenso  wie  die  bisher  vom  Verf.  geprüften  Deuitrifikationsbak- 
terien  (s.  oben)  nur  unter  gewissen  Bedingungen  schädlich,  unter  anderen 
aber  nützlich  wirken.  Diese  Pektin-  und  Cellulosevergährer  kommen 
übrigens  auch  in  Böden  sehr  verbreitet  vor,  welche  man  sonst  nicht  als 
leguminosenmüde  betrachtet,  und  rufen  auch  hier  oft  starke  Samenfäulniss 
hervor. 

Es  hat  sich  aber  herausgestellt,  dass  ihrer  schädlichen  Wirkung  durch 
eine  Art  Vorkeimung  oder  wenigstens  Vorqellung  der  Samen  wirksam  zu 
begegnen  ist. 

Bei  seinen  Versuchen  mit  Stallmist  hat  Verf.  von  Anfang  an  sein 
Augenmerk  nicht  nur  auf  die  chemische  Wirkung  der  Eonservirungsmittel 
gerichtet,  sondern  vor  allem  auch  auf  die  Einwirkungen,  welche  die  ver- 
schiedenen Behandlungsmethoden  auf  die  Bakterienflora  des  Mistes  aus- 
üben. Es  darf  nicht  vergessen  werden,  dass  der  Stallmist  einen  der  wich- 
tigsten Lnpf Stoffe  für  den  Boden  darstellt  und  deshalb  nicht  allein  die  Frage 
zur  Diskussion  steht,  wie  wird  sein  Stickstoff  am  besten  erhalten,  sondern 
auch  die,  wie  lässt  sich  die  eine  oder  andere  Gruppe  von  Bakterien  oder 
Pilzen  am  besten  zur  Vorherrschaft  bringen.  Ein  im  Stallmist  vorkommen- 
der Pilz  hat  bereits  die  besondere  Auimerksamkeit  des  Verf.'s  erregt, 
welcher  anscheinend  durch  Bindung  von  entstehenden  Ammoniak  Nutzen 
zu  stiften  vermag.  Schuhe. 
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chim.  (6)  1. 13,  p.  177).  —  (S.  429) 

841.  Behrens,  J«,  Fadenziehendes  Brot  (Wochenbl.  d.  landw.  Vereins  im 

Orossherzogthnm  Baden  p.  569). 

842.  Beyerinck,  W.,  Ueber  die  Bildung  von  Schwefelwasserstoff  in  den 

Kanälen  nnd  die  nene  Species  Agrobakter  (Arch.  n6erL  (2)  t.  4, 
p.  1).  -  (S.  421) 

843.  Bertrand,  6»,  et  B.  Sazerac,  Sur  nne  diff^rentiation  biochimiqne 
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846.  Orimbert,  L.^  Prodaction  d'ac4tylmethylcarbinol  par  le  Bacillas 

tartricns  (Compt.  rend.  de  Facad.  [Paris]  1 132,  p.  706;  BoU.  soc. 
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27* 


420  Venchiedene  Ofthmngen. 

854.  Pakes,  C,  und  H.  Jollyman,  Bacterial  oxydaüoii  of  fonnic  add 

into  carbonic  acid  and  hydrogen  (Jonrn.  ehem.  soc.  [London]  vol. 
79,  p.  386;  Proceed.  ehem.  aoe.  vol.  17,  p.  29).  —  (8.  422) 
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rende  werklng  van  Zonten  (Verslag  voer  1900  van  het  Proef- 
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858.  Potter,  üeber  eine  Bakterienkrankheit  der  Rüben  (Brassica  Napus) 

(CentralbL  f.  Bakter.  n,  Bd.  7,  p.  282).  —  (S.  425) 
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over  1900  van  het  Proefstation  voor  Suikerriet  in  West- Java 
„Kagok"  te  Pekalongan-Tegal  p.  48).  —  (S.  426) 

860.  Bnata,  Q.,  e  0.  Caneva,  Della  scomposizione  delle  ledtine.  Con- 

tributo  alle  studio  della  putrefazione  e  della  diagnosi  bacterica 
(Ann.  d*igiene  sper.  vol.  11,  p.  341). 

861.  Basselly  L.,  and  8.  Babcock,  Oonceming  the  theories  of  silage 

formation.  Second  Meeting  of  the  Society  of  American  Bacterio- 
logists  held  Dec.  27/28  in  Baltimore  (CentralbL  f.  Bakter.  I, 
Bd.  29,  p.  448).  —  (S.  429) 

862.  Sehattenfroh,  A.,  und  B.  Orassberger,  Neue  Beitrage  zur 

Kenntniss  der  Buttersäuregährungserreger  und  ihrer  Beziehungen 
zum  Rauschbrand  (Mttnch.  med.  Wochenschr.  p.  50).  —  (S.  425) 

863.  Schmidt- Nielsen y  S.,  üeber  den  Reiftingsvorgang  beim  Pökeln 

von  Häringen.  Eine  chemische  und  mikrobiologische  Nahmngs- 
mittelstudie.  Trondligem  1902.  (Kgl.  Norske  vidensk  selsk.  skrift 
1901,  No.  5.) 

864.  Smith,  B.  G»,  Bacteria  and  disintegration  of  cement  (Proc.  of  the 

Linnean  soc.  of  N.-S.-Wales  vol.  26  p.  107).  —  (S.  420) 

865.  Stutzer,  A.,  üeber  den  Einflnss  der  Bakterien  auf  die  Knochen- 

Zersetzung  (Centralbl.  f.  Bakter.  H,  Bd.  7,  p.  752).  —  (S.  421) 

Smith  (864)  fand  den  Cement  der  Sydneyer  Wasserleitung  oberhalb 
des  Wassemiveaus  hart,  unter  Wasser  dagegen  weich  und  brüchig.  Die 
Untersuchung  des  angegriffenen  Cements  ergab  eine  reiche  Bakterienflora, 
speciell  wurden  gefunden  Vibrio  denitrificans  und  Micrococcus  radiatus. 
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Als  Enlturen  dieser  Organismen  auf  Cement  angelegt  worden,  wnrde  indes 
der  letztere  nicht  angegriffen.  Der  Antor  hält  daher  den  Zweifel  daran, 
ob  die  Zersetzung  des  Cements  wirklich  durch  Bakterien  bewirkt  wird  und 
nicht  rein  chemischer  Natur  ist,  für  berechtigt.  Ans  dem  hier  benutzten 
Referat  (Experiment  Station  record  XIII,  1902,  p.  1021)  ist  nicht  zu  er- 
sehen, ob  Verf.  aach  aof  nitrificirende  Organismen,  welche  allein  als  Cement- 
Zerstörer  in  Betracht  kommen  könnten,  geprüft  hat.  Behrens. 

Stutzer  (865)  referirt  kurz  die  gleichbenannte  Arbeit  Stoklasa's^ 
und  hebt  einige  Pnnkte  hervor,  in  denen  die  von  Stoklasa  gemachten  Be- 
obachtungen eine  eingehendere  Aufklärung  erheischen.  Schulze, 

Beijerinck  (842)  berichtet  über  die  von  ihm  neu  aufgestellte  Gat- 
tung A3robakter,  die  Hauptantheil  an  der  Bildung  des  Schwefelwasserstoffs 
aus  Eiweissstoffen,  Schwefel,  Sulfiten  und  Thiosulfaten  hat,  denselben  aber 
nicht  aus  Sulfaten,  die  nur  durch  Spirillum  desulfuricans  reducirt  werden, 
zu  erzeugen  vermag^.  Kröber.  • 

Newlands  und  Ung  (853)  haben  im  Anschluss  an  Windisoh^, 
welcher  zeigte,  dass  bei  jeder  Hefegährung  etwas  Schwefelwasserstoff  ent- 
steht und  dass  viel  mehr  H^S  gebildet  wird,  wenn  reducirbare  schweflige 
Säure  zugegen  ist,  geprüft,  ob  dieser  Schwefelwasserstoff  Arsenik, 
welches  in  der  Würze  enthalten  ist,  fällt.  Die  Untersuchung  wurde  ver- 
anlasst durch  die  für  die  Praxis  beunruhigenden  Feststellungen  der  letzten 
Zeit,  dass  Bier  Arsenik  enthalten  kann,  weil  die  bei  der  Zuckerdarstellung 
verwendete  Säure  oder  die  bei  der  Malzbereitung  benutzte  Kohle,  wie  Verff. 
zeigen,  arsenikhaltig  ist.  Verff.  versetzen  Würze  zur  Entscheidung  der 
oben  bezeichneten  Unterfhige  mit  Arsenik  (0,0027  g  oder  die  doppelte 
Menge  pro  4^/^  Liter)  und  Kaliumbisulfit  (0,18  g  auf  dieselbe  Flüssigkeits- 
menge) und  Hefe.  Schwefelwasserstoff  wurde  bei  der  Gährung  gebildet, 
aber  Arsenik  war  nachher  doch  noch  im  Filtrat  der  Gährflüssigkeit  nach- 
weisbar. Der  bei  der  Gährung  entstehende  H^S  fällt  die  kleinen  Mengen 
Arsenik  also  nicht.  Auch  scheint  bei  normaler  Gährung  weder  Arsenik  zu 
Arsenwassei^stoff  reducirt  zu  werden,  noch  in  Verbindungen  überzugehen, 
die  mit  den  gewöhnlichen  Keaktionen  nicht  mehr  nachweisbar  sind.  Koch. 

Das  Pitoy  (857)  in  Frankreich  patentirte  Verfahren  bezweckt  die 
Bereitung  einer  neuen  Art  gegohrener  Getränke,  deren  besondere  Eigen- 
thümlichkeit  es  ist,  dass  sie  Kohlensäure  und  eine  neue  assimilirbare  Nähr- 
substanz, aber  keinen  Alkohol  enthalten.  Die  Gährung  der  Flüssigkeiten 
wird  durch  ein  neues  Ferment  hervorgerufen,  welches  die  Bezeichnung 
Leuconostoc  dissiliens  erhalten  hat.  Es  sind  kleine  korkartige  Zellen  von 
0,005-0,008  mm  Durchmesser,  welche  von  einer  amorphen  Schleimschicht 

^)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  303. 
«)  Koch's  Jahreaber.  Bd.  11,  1900,  p.  306. 
•)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  184. 
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umgeben  sind,  die  unregelmässig  polyedriBch  ist  Die  Zellen  sind  zn  in 
Schleim  eingebetteten  Kränzen  vereinigt.  Die  Schleimschicht  enthält  oft 
gaserfüllte  Zwischenräume. 

Die  Bereitung  der  alkoholischen  Getränke  mit  Hilfe  des  Lenconostoc 
dissiliens  umfasst  drei  auf  einander  folgende  Operationen:  1.  Herstellung 
der  Lösungen,  2.  Gährung  und  3.  Stehenlassen  und  Abziehen. 

Die  Lösungen,  welche  zur  Bereitung  benutzt  werden,  müssen  folgende 
drei  Bedingungen  erfüllen:  Sie  müssen:  1.  Alle  für  den  gewünschten  Typus 
des  Getränkes  erforderlichen  Elemente  besitzen,  2.  die  vollständige  Ernäh- 
rung des  Lenconostoc  dissiliens  bewirken  und  3.  vollkommen  steril  sein. 

Es  können  die  verschiedensten  Lösungen  benutzt  werden,  z.  B.  alle 
entsprechend  zerkleinerten  Fruchtmaischen,  femer  Maischen  aus  allen  Ge- 
treidearten. Will. 

Pakes  und  JoUyman  (854)  zeigen,  dass  durch  eine  Anzahl  von 
Bakterien  in  Nährlösungen,  welche  Natriumformiat  enthalten,  Natrium- 
bicarbonat  gebildet  wird,  während  Eohlendioxyd  und  Wasserstoff  ent- 
weichen. Da  die  entstehenden  Mengen  von  Wasserstoff  und  Kohlensäure 
(freie  und  gebundene)  gleich  sind,  so  glauben  die  Verff.  den  Vorgang  der 
Spaltung  der  Ameisensäure  durch  die  folgenden  Gleichungen  darstellen  za 
können. 

HCOONa  +  H^O  =  HNaCOg  +  H^ 
HC00H  =  C02  +  H^ 

Da  das  durch  Spaltung  des  Natriumformiates  gebildete  Bicarbonat  die 
aus  der  Zersetzung  des  Zuckers  der  Nährlösungen  herrührende  Säure  nen- 
tralisirt,  so  hält  das  Bakterienwachsthum  bei  Anwesenheit  von  Formiaten 
in  den  Nährlösungen  ungleich  länger  an,  als  wenn  diese  Formiate  fehlen 
und  somit  die  Acidität  der  Nährlösungen  zunimmt.  Kröber, 

Pakesund  JoUyman  (855)  prüften  das  Verhaltengewisser  Bakterien 
(Bac.  coli  communis,  Bac.  enteritidis  Gäbtneb,  PneumobaciUus  Fsied- 
ländeb)  auf  Nährlösungen,  welche  Formiate  und  Nitrate  zusammen  ent- 
hielten. Bei  Anwendung  von  je  1  ^/q  Natriumformiat  und  Natriumnitrat 
wurde  aus  der  Nährlösung  kein  Gas  entbunden,  sondern  in  derselben 
Natriumbicarbonat  und  Natriumnitrit  gebildet.  Bei  einem  Ueberschuss  von 
Formiat  wurden  dagegen  Eohlendioxyd  und  Stickstoff  entwickelt.  Enthielt 
die  Nährlösung  d-Glucose  und  Natriumnitrat,  so  wurden  Eohlendioxyd  und 
Stickstoff  oder  Eohlendioxyd,  Stickstoff  und  Wasserstoff  entbunden.  Letz- 
terer trat  auf,  wenn  Glucose  im  Ueberschuss  vorhanden  war.         Eröber, 

Nach  Bertrand  und  Sazerac  (843)  befindet  sich  die  Systematik  der 
Essigbakterien  noch  in  einem  sehr  unvollkommenen  Zustande,  sofern  die 
Identificirung  der  von  verschiedenen  Autoren  beschriebenen  Arten  schwie- 
rig, wenn  nicht  geradezu  unmöglich  ist.  Den  bisherigen  unterscheidenden 
Merkmalen  fügen  die  Autoren  ein  weiteres  physiologisches  zu,  das  aller- 
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dings  zunächst  nur  für  die  beiden  in  dieser  Beziehung  stndirten  Arten 
Geltung  hat,  für  Mycoderma  aceti,  das  technisch  verwendete  Essigbakterium, 
und  für  Bacterium  xylinum,  das  Sorbosebakterium  oder  die  sogenannte 
Essigmutter.  Nur  das  letztere  bildet  in  Hefeabkochung  aus  Glycerin  Diozy- 
aceton,  während  das  erstere  unter  gleichen  Verhältnissen  das  Olycerin  kaum 
angreift,  und,  soweit  es  das  thut»  völlig  verbrennt.  Behrens. 

Barbe  (889)  erhielt  ein  englisches  Patent  auf  eine  Verbesserung  an 
einem  Apparat  zur  Herstellung  von  Essig  ans  Alkohol,  Wein,  Aepfelwein,  Bier 
und  anderen  alkoholischen  Flüssigkeiten.  Dem  Gährbottich  wird  ein  fal- 
scher, concaver  Boden  eingesetzt,  welcher  mit  radialen  Rinnen  und  mit 
Durchbohrungen  ( —  von  denen  die  letzteren  wiederum  eingepasste,  sich  über 
die  Oberfläche  erhebende  Bohren  und  Tüllen  tragen,  die  mit  Hauben  ver- 
schlossen werden  können  — )  versehen  sind,  wodurch  einerseits  die  Luft- 
zufuhr zu  der  vergährenden  Flüssigkeit  wesentlich  erleichtert,  andererseits 
das  Herabfliessen  der  letzteren  so  geregelt  werden  kann,  dass  in  dem 
darunter  befindlichen  Bottichraum  die  Essigbildung  durch  die  herabfallende 
Flüssigkeit  nicht  gestört  wird.  Kröber. 

Nach  derselben  Methode,  wie  früher  das  Sorbosebakterium^,  hat 
Kling  (850)  jetzt  ein  anderes  Essigbakterium,  von  Bbbtbaitd  und  Sazbrag 
als  „Mycoderma  race  d'Orleans"  bezeichnet,  auf  Propylenglycol  einwirken 
lassen.  Auch  hierbei  wird  der  Propylenglycol  zu  Acetol  ozydirt.  Die 
Wirkung  der  letztgeprüften  Rasse  ist,  wenigstens  im  Anfang,  eine  ener- 
gischere. In  5proc.  Propylenglycollösung  waren  nach  38  Tagen  50  ^/^ 
des  ursprünglich  vorhandenen  Glycols  oxydirt.  Der  unverwandelte  Rest 
ist  rechtsdrehend.  Also  auch  hier  wird  hauptsächlich  der  linksdrehende 
Component  des  racemischen  Propylenglycols  angegriffen.  Behrens. 

E«  Klein  (849)  vergleicht  hier  miteinander  4  von  ihm  gezüchtete 
und  zum  Theil  schon  beschriebene  obligat  anaörobiotische  Bacillen:  Bac. 
enteritidis  (sporogenes)  ^,  Bac.  cadaveris  (sporogenes)  *,  Bac.  butyricus,  an 
Botein's  Bacillus^  erinnernd,  und  Bac.  mucosus.  Die  drei  ersten  wurden, 
abgesehen  von  ihren  sonst  erwähnten  Fundorten,  gemeinsam  in  Kanaljauche, 
Dünger,  Strassenstaub,  Gartenerde,  Darmabfällen  von  Mensch  und  Thier  etc., 
Bac.  mucosus  nur  gelegentlich  in  Blackpudding  (Blutwurst)  angetroffen. 
Zu  ihrem  Nachweis  inficirte  Verf.  zuvörderst  sterile  Milch,  erhitzte  10-15 
Minuten  auf  80®,  hielt  sie  bei  87^  in  BucHNEn'schen  Röhrchen,  brachte 
einzelne  Tropfen,  mit  NaCl-Lösung  verdünnt,  auf  Agarplatten  und  selbige 
ohne  Luft  in  den  Thermostaten.  Nur  Bac.  mucosus  erforderte  zu  seinem 

»)  Koch's  Jahreaber.  Bd.  10,  1899,  p.  294. 

«)Koch'8  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  237,  No.  498;  Bd.  10,  1899,  p.  48, 
No.  100  am  Schluss;  p.  330:  Glyoti. 

»)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  50,  No.  144.  Diese  Arbeit  ist  von 
£.  Klbik,  nicht  von  A.  EiiSor. 

*)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  10, 1899,  p.  221,  No.  414. 
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Wachsthun  auf  Nähragar  und  -gelatine  anbedingt  eineii  Zusatz  an  Tranben- 
zacker. 

Bac.  batyricos  wird  als  morphologiscb  nicht  verschieden  von  Bac 
enteritidi8be8chrieben;Sporen  „mehr  oder  wenig  mittelständig ''jgatfftrbbar. 
£r  unterscheidet  sich  von  dem  Genannten  dadurch,  dass  er  die  Gelatine  nicht 
verflfissigt,  auf  und  in  derselben  ans  Ffiden  geflochtene  Kolonien  mit  Ans- 
Iftnfern,  an  der  Oberfl&che  des  Agars  grane  mnde  flache  Scheiben  mit  ge- 
franztem  Bande,  in  der  Stichknltnr  moosartige  Bfischel  bildet  und  nicht 
pathogen  ist  Die  Milch  scheidet  er  nnter  reichlicher  Ghisentwicklnng  rasch 
in  Easeinflocken  nnd  saore,  nach  Bnttersftnre  riechende  Molken.  Von  Eigen- 
bewegong  spricht  Verf.  so  wenig  als  von  den  Verhältnissen  der  Sporen- 
bildnng.  Die  Colonien  des  Bac.  enteritidis  anf  der  Oberfläche  des  Agars 
sind  gran  nnd  mnd,  später  am  Rande  gekerbt  und  gezackt,  in  der  Agar- 
stichknltnr  fast  ganz  ohne  Ansstrahlnngen.  Dieser  und  Bac.  bntyricns 
prodnciren  in  allen  Stichkoltnren  viel  Gas,  ohne  Sporen  zn  bilden;  sie  ver- 
mögen Blntsemm  langsam  za  verflttssigen  oder  zn  erweichen.  Die  Angabe, 
dass  beide  in  Präparaten  nach  Gham  gnt  gefärbt  erscheinen  nnd  in  Milch 
keine  Sporen  bilden  sollen,  streitet  mit  frttheren  Notizen  (1-  c.)  des  Verf 's. 

Bac.  cadaveris  nnd  Bac.  mucosus  ähneln  einander,  beide  sind  sehr  beweg- 
lich, letzterer  dfinner,  5-6/i  lang,  in  Präparaten  nach  G&am  gefärbt,  ersterer 
ungefärbt.  Ihre  Sporen  sind  oval,  bei  jenem  1,6  X 1,  bei  diesem  2,2  X  l,S/i 
gross,  letztere  mittelständig  und  schwerer  färbbar.  Bac.  cadaveris  ver- 
flüssigt und  trübt  rasch  die  Nährgelatine  wie  das  Blutserum  und  erzengt 
in  beiden  Substraten  wie  in  Milch  fauligen  Geruch,  auf  Agar  faserige  ver- 
zweigte Colonien.  Bac.  mucosus  verflüssigt  die  Znckergelatine  langsam, 
ohne  sie  zu  trüben,  entwickelt  in  der  Stichkultur  anfangs  Fadenbüschel, 
später  ein  flockig  schleimiges  graues  Sediment,  wächst  auf  Blutserum  nicht, 
ruft  in  der  Milch  die  gleichen  Zersetzungen  wie  Bac.  enteritidis  und  bnty- 
ricns hervor,  bildet  aber  schleimig  flockige  Zoogloeen,  letzteres  auch  in 
Zuckerbouillon  und  im  Condenswasser  bei  der  Zuckeragarstrichkultnr, 
übrigens  in  derselben  schleierartigen  Belag,  in  der  Stichkultur  keine  Fäden. 
Beide,  Bac.  cadaveris  und  mucosus  prodnciren  in  den  Stichkulturen  nnd  in 
der  Milch  viel  Gas,  erzeugen  auf  allen  Nährböden  Sporen,  am  raschesten 
der  erstere,  und  sind  nicht  pathogen. 

Bei  der  Lijektion  in  die  Ohrvene  von  Kaninchen,  welche  alsbald  ge- 
tödtet  und  24  Stunden  im  Brutschrank  gehalten  wurden,  riefen  alle  4  Species 
eine  starke,  Bac.  butyricus  und  enteritidis  eine  ganz  enorme  Gasentwick- 
lung in  sämmtlichen  Organen,  besonders  in  den  Muskeln  und  subcutanen 
Geweben  hervor. 

Bac.  enteritidis  und  Bac.  cadaveris  hat  Verf.  genauer  beschrieben  in 
Reports  of  the  med.  omcer  of  the  Local  Govem.  Board  1896—1899. 

Leichmann, 
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In  AngUederong  an  MhereVeröffSentlichnngen^  bringen  Schatten- 
froh  und  Grassberger  (862)  weitere  Resultate  ihrer  Studien  über 
Bnttersänrebakterien.  Sie  hatten  Mher  zwei  sehr  häufig  vorkommende 
Arten  beschrieben,  eine  bewegliche  and  eine  anbewegliche;  beide  bildeten 
aas  Kohlehydraten  Battersäore,  Milchsftare,  Eohlensäore  and  Wasserstoff. 
Eiweiss  za  peptonisiren  waren  dagegen  beide  nicht  im  Stande.  Verff.  be- 
richten nnn  über  eineGrappe  weit  verbreiteter  anaärobiotischer  Bakterien, 
welche  ebenfalls  im  Stande  sind,  Kohlehydrate  za  vergähren  (za  Batter- 
säare,  Milchsäare  and  Alkoholen,  besonders  Aethylalkohol),  dabei  aber 
energisch  peptonisirend  aaf  Eiweiss  anter  Bildung  stinkender  Fäulniss- 
Produkte  wirken.  Bei  spontaner  Gährung  der  Kohlehydrate  scheinen  sie 
indessen  keine  Eolle  zu  spielen;  hier  scheinen  die  echten  Buttersäurebacillen 
zu  überwiegen,  welche  „ohne  Kohlehydrate  nur  schlecht  ihr  Fortkommen 
finden  und  gewissermaassen  die  stärkste  Affinität  zu  denselben  besitzen^. 

Die  untersuchten  Stämme  sind  alle  streng  anaSrobiotisch,  beweglich 
und  bilden  leicht  endogene,  die  Mitte  des  Stäbchens  kolbig  auftreibende 
Sporen.  Von  bekannten  Battersäurebakterien  stellen  die  Verff.  das  Clostridium 
foetidum  (Libobius)  sowie  Kitasato's  Oedembacillus  und  den  Bacillus  des 
Rauschbrands  hierher.  Sie  schlagen  für  den  Repräsentanten  der  Gruppe 
den  Namen  „fäulnisserregender  Buttersäurebacillus^  vor. 

Weiter  bestätigen  und  präcisiren  Verff.  ihre  früher  (s.  o.)  ausge- 
sprochene Ansicht,  dass  ein  in  die  Gruppe  der  typischen  beweglichen  Butter- 
säurebakterien gehörendes  Stäbchen  (ein  „Clostridium^)  der  Erreger  des 
Rinderrauschbrands  ist.  Sie  ziehen  ihre  Beweise  aus  einer  Reihe  im  Ein- 
zelnen beschriebener  Fälle.  Dass  der  eigentliche  Erreger  des  Rauschbrandes 
bei  dem  grossen  Interesse,  welches  derselbe  beansprucht,  so  lange  verbor- 
gen bleiben  konnte,  erklären  Verff.  daraus,  dass  bisher  im  besten  Falle 
mit  Mischkulturen  gearbeitet  wurde.  Der  specifische  Erreger  kann  nur 
unter  besonderen  Cautelen  aus  dem  Thier  gezüchtet  werden.  Verff.  ver- 
sprechen weitere  Aufklärungen.  Meinecke. 

Potter  (858)  untersachte  eine  von  ihm  als  Weissfäule  (white  rot)  be- 
zeichnete Krankheit  der  Rüben,  als  deren  Ursache  er  einenBacillus,  Pseudo- 
monas destructans,  erkannte.  Dieser  Bacillas  producirt  beträchtliche  Mengen 
Oxalsäare,  sowohl  in  —  von  dieser  Säure  vorher  sorgföltig  befreiten  — 
Rübensaft-NährlOsungen  als  auch  in  PASTEüs'scher  Lösung.  Die  von  dem 
Bakterium  gebildete  Oxalsäure  würde  nach  Anreicherung  bis  zu  einer  ge- 
wissen Menge  als  starkes  Toxin  auf  das  Protoplasma  der  Rübenzelle  und 
auf  dasBakterienwachsthum  hemmend  wirken,  wird  aber  zunächst  dadurch 
unschädlich  gemacht,  dass  sie  durch  Zersetzung  des  pektinsanren  Calciums 
der  Mittellamellen  der  ZeUwände  unter  Bildung  von  Calciumoxalat  gebunden 


1)  EooH*8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  800. 
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wird.  An  der  Zerstdrong  der  MitteUamellen  nimmt  auch  die  von  dem  Ba- 
cillüB  abgesonderte  Cjtase  mit  Theil.  —  Es  besteht  also  zwischen  dem  Para- 
sitismus dieser  Bakterien  nnd  dem  mancher  Pilze^  völlige  üebereinstimmang. 

Kröber. 

Harden  (848)  berichtet  fiber  das  Verhalten  des  Bac.  coli  communis 
nnd  verwandter  Organismen  gegen  Kohlehydrate  nnd  ähnliche  Körper. 
Bac.  coli  communis  vergährt  Glukose  unter  Bildung  von  Milchsftnre 
(die  Menge  entspricht  etwas  weniger  als  der  Hälfte  des  Zuckers) 
und  Alkohol  und  Essigsäure,  wobei  die  Menge  jedes  KOrpers  etwa  einem 
Sechstel  des  Zuckerkohlenstoffs  entspricht.  Geringe  Mengen  von  Bem- 
steinsäure  und  Ameisensäure  werden  ebenfalls  gebildet,  ebenso  werden 
Kohlensäure  und  Wasserstoff  frei.  Die  geftodene  Milchsäure  stellt  ein 
Gemisch  von  2,5-5 ®/o  inaktiver  Säure  mit  75-95%  Linksmüchsäure 
dar.  Bac.  tjphosus  bildet  dieselben  Körper  aus  Glukose,  nur  entsteht 
viel  reichlicher  Ameisensäure  (1 7  %),  dagegen  unterbleibt  Gasbildung.  Der 
d-Fructose  gegenüber  verhält  sich  Bac.  coli  communis  wie  gegen  Glukose; 
l-Arabinose  nnd  d-Galaktose  geben  ebenfalls  Linksmüchsäure.  Mann!- 
toi  liefert  eine  bedeutend  grössere  AlkoholmeHge  (26-29  ®/o).  Die 
Alkoholbildung  bei  Bac.  coli  communis  scheint  also  mit  der  Gegenwart 
der  CHg(OH)-CH«OH-(jruppe  in  dem  zu  vergährenden  Körper  zu- 
sammenzuhängen; Gljcerol,  welches  diese  Gruppe  ebenfalls  enthält,  liefert 
bei  Vergährung  durch  den  genannten  Organismus  Alkohol  in  fast  der  Hälfte 
seines  Eigengewichts.  Ameisensäure  wird  in  Kohlensäure  und  Wasserstoff 
zerlegt;  Milchsäure  wird  nicht  angegriffen.  Wird  Asparaginsäure  als  ein- 
zige Stickstoffquelle  geboten,  so  wird  Glukose  und  Mannitol  wie  sonst  ver- 
gohren,  aber  ein  grosser  Theil  des  Wasserstofis  wird  absorbirt  und  reducirt 
die  Asparaginsäure  zu  Ammoniumsuccinat.  Meinecke, 

Unter  den  Gährungsprodukten  des  früher  ^  beschriebenen  Bacillus 
tartricus  konnte  Grimbert  (846)  ausser  Essig-,  Bernstein-,  Linksmüch- 
säure und  Aethylalkohol  neuerdings  Acetylmethylcarbinol  CH^-CO* 
CHOH-CHg  nachweisen.  Derselbe  entsteht  nur  in  geringen  Mengen  und 
nur  bei  Vergährung  von  Glukose,  Rohr-  und  Milchzucker  sowie  Mannit, 
in  5proc.  Lösungen  derselben  in  Mengen  von  0,0211-0,0904  g  auf  100  ccm. 
Dextrin,  Glycerin  und  Calciumtartrat  gaben  kein  Acetylmethylcarbinol. 
Ebenso  war  das  Sachen  nach  demselben  unter  den  Vergährungsprodukten 
der  Glukose  bei  anderen  Bakterienarten  (Bacillus  coli,  Ebebth,  Fbibd- 
laendeb)  vergeblich.  Behrens, 

Frinsen-Geerllgs  (859)  unt^suchte  die  Ursachen  des  spontanen 

^)  DE  Baby,  Ueber  einige  Skier otien  und  Sklerotienkrankheiten.  Botan. 
Ztg.  1886.  Zopf,  Oxalsäurebildung  durch  Bakterien.  Eoch's  Jahresber.  Bd.  11, 
1900,  p.  300. 

')  KoGH*8  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  236. 
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Bückganges  von  Bohrzncker  an  Saccharose -Gehalt,  wohei  Invertzucker 
auftritt.  Er  beobachtete  denselben  auch  an  vollkommen  neutral  reagirenden 
Zuckerproben  und  führt  den  Nachweis,  dass  es  sich  um  eine  Wirkung  von 
Bakterien  handelt.  Steriler  Zucker  geht  nicht  zurück;  ebensowenig  solcher, 
der  allerdings  Organismenkeime,  daneben  aber  Antiseptica  enthält,  die  das 
Gedeihen  von  Organismen  hindern  und  solcher,  bei  denen  das  Gedeihen  von 
Organismen  dadurch  ausgeschlossen  ist,  dass  er  vollständig  getrocknet  und 
vor  dem  Zutritt  von  Feuchtigkeit  bewahrt  wird.  Durch  Impfen  von  sterilem 
Zucker  mit  einem  an  Organismen  verschiedenster  Art  reichen  „kaijang"- 
Blatt  (Erdnuss  oder  Sojabohne?)  ohne  Zusatz  eines  Antisepticums  Hess  sich 
dagegen  der  Bückgang  des  Bohrzuckergehaltes  veranlassen.  Der  Gehalt 
an  Invertzucker  spielt  nur  insofern  eine  Bolle,  als  er  als  sehr  hygroskopi- 
scher Körper  Wasser  anzieht,  dadurch  den  Wassergehalt  des  ganzen  Zuckers 
erhöht  und  den  Organismen  so  bessere  Bedingungen  des  Gedeihens  schafft. 
Daher  nimmt  die  Intensität  der  Gehaltsabnahme  mit  dem  Gehalt  an  Invert- 
zucker auch  zu.  Behrens. 

Die  Ergebnisse,  zu  denen  PmKSBK-GEBBLias  bezüglich  des  Bückganges 
von  Zuckerproben  im  Gehalt  an  Bohrzucker  gekommen  ist^,  werden  indirekt 
bestätigt  durch  den  von  Pekelharing  (856)  geführten  Nachweis,  dass  den 
Salzen  des  Zuckerrohrsaftes,  wie  sie  sich  in  der  Melasse  anhäufen,  eine  in- 
vertirende  Wirkung  nicht  zukommt.  Behrens, 

Laxa  (851)  fand  früher*  einen  Bacillus,  der  die  in  Zuckerfabriken 
auf  Filtern  und  bei  der  Osmose  auftretende  Gallerte  bildet  und  den  er 
Clostridium  gelatinosum  nennt.  Derselbe  bildet  auf  Glycerinagar  1,7  bis 
3,8  fjL  lange,  0,8  jli  breite  Stäbchen,  die  zu  Ketten  verflochten  erscheinen. 
Auch  die  Gallerten  aus  Zuckerlösungen  bestanden  aus  verflochtenen  Fäden. 
Junge  Stäbchen  sind  beweglich;  der  Bacillus  bildet  leicht  0,8-1,6  jll  lange, 
0,5-0,8  ßi  breite,  polar  keimende  Sporen.  Das  Temperaturminimum  des 
Wachsthums  ist  20^  C,  das  Optimum  40^  bei  100*>  wird  der  Organismus 
nicht  getödtet  (d.  h.  wohl  die  Sporen).  Luftzutritt  begünstigt  das  Wachs- 
thum.  Aus  Bohrzucker  bildet  der  Bacillus  Gallerte  unter  Inversion  des 
Zuckers,  wobei  gleichzeitig  Aethylalkohol,  geringe  Mengen  flüchtiger  Säu- 
ren, Milchsäure  und  Gase  gefunden  wurden.  Die  chemische  Untersuchung 
einer  Gallerte,  welche  Zuckerfabrikfiltem  entnommen  war  und  fast  nur  aus 
dem  beschriebenen  Clostridium  bestand,  ergab  fast  ausschliesslich  Kohle- 
hydrate, welche  mit  Schwefelsäure  Fruktose  liefern.  Dasselbe  Kohlehydrat 
bilden  Beinkulturen  des  Bacillus.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch, 

Benlshansen  (844)  macht  uns  mit  einem  Bacillus  bekannt,  welcher 
in  klebrigem  Brot  gefunden  wurde.  Das  Brot  roch  äusserlich  stark  himbeer- 
artig, im  feuchten,  klebrigen,  intensiv  braun  gefärbten  Innern  war  der  Ge- 

^)  Vergleiche  vorstebendeB  Referat. 

*)  KoGH*8  Jahxesber.  Bd,  9,  1898,  p.  43;  Bd.  11,  1900,  p.  805. 
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räch  widerlich  ranzig.  Unter  dem  Mikroskop  traten  zahlreiche  gl&nzende 
ovale  Sporen  neben  langen  Stäbchen  hervor.  Bei  der  chemischen  Unter- 
snchnng  ergab  sich  ein  auffallend  hoher  Zackergehalt. 

Der  Bacillus  wurde  isolirt;  die  Gelatine  verflüssigt  er  schnell.  Milch 
wird  nach  24  Stunden  theilweise  coagnlirt;  später  tritt  Anflösong  der  Go- 
agnla  ein.  Anf  Kartoffeln  gedeiht  der  Bacülns  sehr  üppig. 

In  Deckglaspräparaten  erscheinen  die  Stäbchen  in  verschiedener  Grösse 
bis  zn  8  /i  lang,  relativ  schlank,  mit  etwas  abgernndeten  Enden.  Sie  förben 
sich  nicht  nach  G^oam  nnd  besitzen  keine  Eigenbewegnng.  Die  Sporen  sind 
relativ  gross  und  treiben  die  Stäbchen  spindelförmig  anf.  Die  Sporenmembran 
ist  leicht  färbbar,  der  Inhalt  dagegen  nur  mit  Hilfe  kräftiger  Beizen  (Ani* 
lin).  Gegen  Hitze  sind  die  Sporen  sehr  resistent,  2stündiges  Verweilen  im 
Wasserdampf  von  100^  tödtet  sie  nicht  ab. 

Anf  kohlehydrathaltigen  Nährboden  gedeihen  die  Enltnren  wesent- 
lich besser  bei  Brat-  als  bei  Lafttemperator.  Der  Bacillus  besitzt  auch  für 
Mäuse  und  Meerschweinchen  keine  pathogenen  Eigenschaften. 

Zur  Feststellung  der  Rolle  des  Bacillus  bei  der  Veränderung  des  Brotes 
wurden  Aussaaten  in  Brotbrei  unter  verschiedenen  Bedingungen  angestellt 
und  in  Zwischenräumen  an  Proben  der  Gehalt  an  Trockensubstanz,  Stick- 
stoff und  Zucker  ermittelt.  Dabei  ergab  sich,  dass  der  Bacillus  zu- 
nächst die  Stärke  des  Brotes  in  Zucker  verwandelt,  denn  der  Zuckerge- 
halt von  3,38^/o  in  der  Trockensubstanz  der  sterilen  Brotbreiprobe  stieg 
nach  14  Tagen  auf  8,98  %  "i^d  nach  1 8  Tagen  auf  11,74  ®/o.  Der  Eiweiss- 
gehalt  dagegen  schien  nicht  wesentlich  verändert;  offenbar  verbraucht  der 
Bacillus  später  den  gebildeten  Zucker  vaeder,  da  in  der  oberflächlichen 
Schicht,  deijenigen  des  üppigsten  Wachstbums,  der  Zuckergehalt  wieder 
geringer  (6,8  ^/q)  und  dementsprechend  der  Eiweissgehalt  ein  relativ  hoher 
war  (13,34®/q).  Aus  der  Umwandlung  der  Stärke  in  Zucker  erklärt  sich 
die  klebrige  Beschaffenheit  des  Brotes.  Bei  den  Backversuchen  wurde  ein- 
mal sporenhaltiges  Material  in  grösserer  Menge  dem  bereits  gegohrenen 
T«ige  kurz  vor  dem  Backen  zugefügt,  während  bei  einem  anderen  Versuche 
schon  beim  Kneten  der  Teig  mit  sporenhaltigem  Material  inficirt  und  12 
Stunden  an  einem  warmen  Orte  vor  dem  Backen  aufbewahrt  wurde.  Im 
ersten  Falle  wurde  das  Brot  allmählich  in  charakteristischer  Weise  verdorben ; 
die  Krume  färbte  sich  röthlich  braun,  der  aniänglich  bemerkbare  Himbeer- 
geruch wurde  bald  ranzig.  Das  Brot  des  zweiten  Versuches  zeigte  bloss 
einen  eigenthümlich  esterartigen  Geruch,  den  auch  der  gegohrene  Teig 
schon  besessen  hatte.  Ein  normales  Brot  mit  einer  Oese  Kultur  des  Bacillus 
geimpft,  zeigte  nach  24  Stunden  an  der  Impfstelle  Bräunung,  Klebrigkeit 
und  leicht  ranzigen  Geruch.  Die  schweren  Veränderungen  des  Brotes 
kamen  also  nicht  dadurch  zu  Stande,  dass  während  der  Teiggährung  die 
Stärke  verzuckert  wurde,  sondern  vielmehr  in  der  Weise,  dass  die  durch 
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die  Backhitze  nicht  getödteten  Sporen  bei  der  Anf  bewahrung  des  Brotes 
auskeimten  nnd  die  yerklei3terte  Stärke  in  Zacker  überf&hrten.  Während 
der  Teiggähnmg,  welche  im  erwähnten  Versuche  12  Stnnden  dauerte, 
konnten  die  Sporen  auskeimen  nnd  die  weniger  widerstandsfähigen  Bacillen 
wurden  beim  Backen  getOdtet 

Der  beschriebene  Bacillus  hat  mit  den  bisher  in  der  Literatur  auf- 
gefShrten  ähnlichen  Brotverderbem  gemein,  dass  das  Wachsthumsoptimum 
ziemlich  hoch  liegt  (37^.  Deutlich  unterscheidet  sich  derselbe  aber  von  ähn- 
lichen Mikroorganismen  durch  das  negative  Verhalten  gegen  G&am^s  Färbung, 
durch  die  ünbeweglichkeit,  besonders  aber  dadurch,  dass  die  vorliegende  Bak- 
terienart das  Brot  nur  klebrig,  nicht  fadenziehend  macht  und  ihm  einen  him- 
beerartigen, später  ranzigen  Geruch  verleiht.  Femer  tritt  auf  Brotbrei  ein 
intensiv  rother  Farbstoff  auf  und  die  Stärke  wird  energisch  verzuckert. 

Memecke, 

Nach  Battandier  (840)  haben  Mannamassen  charakteristischen  Ge- 
ruch hervorgerufen  durch  beginnende  Gährung  durch  darauf  sitzende  Hefen 
und  Bakterien.  Koch, 

Büssell  und  Babcock  (861)  kommen  im  Gegenjsatz  zu  bisherigen  An- 
sichten über  die  Vorgänge  bei  der  Bereitung  von  Braunheu  zu  folgenden 
Resultaten:  Braunheu  kann  unter  Bedingungen,  welche  Bakterienthätigkeit 
auBschliessen,  gemacht  werden.  Die  eigentlich  charakteristischen  Verände- 
rungen der  Pflanzentheile  finden  nicht  unter  Einwirkung  von  Bakterien, 
sondern  durch  Thätigkeit  des  Plasmas  des  Pflanzentheils  statt.  Die  ent- 
stehenden Säuren  sind  zum  grössten  Theile  das  Produkt  intramolecularer 
Athmung.  Auch  das  Aroma  guten  Braunheus  kann  erreicht  werden  unter 
Anschluss  aller  Lebensvorgänge,  woraus  Verff.  auf  Thätigkeit  von  Enzymen 
schliessen,  welche  von  der  absterbenden  Zelle  ausgeschieden  werden  und 
in  ihrer  Wirksamkeit  auch  nach  dem  Tode  der  Zelle  fortfahren.  Meinecke. 

Nachdem  Babcock  und  Bnssel  (838)  schon  fr&her  die  Verände- 
rungen, welche  das  Getreide  bei  der  Aufbewahrung  in  Silo's  erfllhrt  und 
wodurch  es  die  charakteristischen  Eigenschaften  der  „silage"  annimmt, 
im  V^esentlichen  nicht  dem  Einflüsse  von  Mikroorganismen^  sondern  den 
Funktionen  der  pflanzlichen  Gewebe,  der  direkten  und  intramolekularen 
Athmung  zugeschrieben,  berichten  sie  jetzt  über  weitere  bestätigende  Ver- 
suche^. 

Sie  füllten  mit  frisch  geschnittenem,  reifem  Getreide  einen  Behälter 
aus  galvanisirtem  Eisen,  der  ca.  200  Pfund  aufnahm,  verschlossen  den- 
selben hermetisch,  wobei  sie  nicht  versäumten,  eine  mit  Gel  beschickte  Ma- 
nometerröhre und  Thermometer  in  geeigneter  Weise  anzubringen,  stellten 
ihn  auf  eine  Waage  und  beobachteten  die  von  Tag  zu  Tag  erfolgenden 


»)  Koch'b  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  313,  No.  600. 
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Veränderniigen  des  (Gewichtes  sowie  der  Temperatur  der  eingfeschloBsenen 
Pflanzenmas8e.  Nach  den  in  einer  graphischen  Tafel  dargestellten  Be- 
fanden stieg  die  Wärme  der  Masse  am  ersten  Tage  nm  ca.  2^,  indessen  die 
Temperatur  des  Anfbewahmngsranmes  nm  5^  sank.  Bei  den  nicht  unbe- 
trächtlichen Schwankungen ,  welche  die  letztere  in  der  Folge  erlitt,  lässt 
sich  nicht  ersehen,  ob  auch  weiterhin  noch  eine  selbstständige  Erwärmung 
im  Innern  des  Behälters  erfolgte.  An  Gewicht  verlor  dieser  in  5  Tagen 
ca.  2  Pfund,  indem  beträchtliche  Mengen  an  Gas  entwichen.  Alsdann  liess 
die  Gasentwicklung  nach ,  um  etwa  am  24.  Tage  völlig  aufzuhören,  und 
blieb  das  Gewicht  des  gefüllten  Behälters  annähernd  konstant. 

Am  25.  Tage  geöffoet,  zeigte  der  Inhalt  die  Beschaffenheit  und 
das  Aroma  guter  Silage  ohne  die  geringste  Andeutung  von  Schimmel- 
und  Bakterien  Wucherungen.  In  dem  nun  offen  an  der  Luft  stehenden  Kasten 
begann  bald,  am  27.  Tage,  die  Wärme  des  Getreides,  welche  zuletzt  ca.  22  ^ 
betrug,  rapid  zu  steigen,  erreichte  ein  Maximum  von  50^  C.  am  85.  Tage 
und  sank  dann  wieder  bis  zum  47.  Tage  auf  ca.  33^,  um  nun  bis  zum  Ab- 
schluss  der  Beobachtungen  annähernd  konstant  zu  bleiben.  Die  Temperatur 
des  Aufbewahrungsraumes  schwankte  in  dieser  Periode  nur  wenig  und 
stieg  nach  dem  25.  Tage  nie  über  25^.  Das  Gewicht  des  Behälters  sank 
nach  der  Eröffnung  foitdanernd,  wohl  hauptsächlich  infolge  von  Wasser- 
Verdunstung.  Die  erwähnte  starke  Erwärmung,  welche  sich  erst  nach  einer 
zweitägigen  Inkubationszeit  geltend  machte,  war  augenscheinlich  dem  Ein- 
fluss  der  Mikroorganismen  zuzuschreiben,  welche  auf  den  bereits  abgestor- 
benen Pflanzentheilen  sich  ansiedelten. 

Bei  einem  besonderen,  in  kleinerem  Maassstabe  mit  40  Pfd.  Getreide 
angesteUten  Versuch  sammelte  man  das  aus  dem  luftdicht  verschlossenen 
Behälter  in  den  ersten  23  Tagen  entweichende  Gas  in  einem  mit  Wasser 
beschickten  Gasometer.  Es  entwichen  von  Tag  zu  Tag  18,0,  10,5,  8,0,  7,0, 
1,0,  0,8,  0,7  Liter,  vom  9.  bis  zum  23.  Tage  ca.  0,5-0,3  Liter  täglich,  im 
Granzen  61,8  Liter  Gas,  welche  89  ^/^  CO^  enthielten.  Nach  Berechnung 
der  Verff.  soll  der  durch  das  Entweichen  von  Gas  bei  diesem  kleineren  Ver- 
such wie  bei  dem  ersten  grösseren  verursachte  Gewichtsverlust  ca.  1% 
von  dem  ganzen  eingeschlossenen  Pflanzengewicht  betragen  haben.  Auf 
dieses  geringe  Maass  bleibe  der  unvermeidliche  Verlust  beschränkt,  sofern 
man  die  Eonserve  dauernd  unter  Luftabschluss  bewahre. 

Bei  einem  dritten  Versuch  konstatirten  die  Verff ,  dass  an  dem  luft- 
dicht eingeschlossenen  Getreide  die  Eigenschaften  der  Silage,  das  Aroma, 
in  dem  Maasse  hervorzutreten  beginnen,  als  das  Absterben  der  Pflanzen- 
theile  voranschreitet,  und  dass  zuerst  die  Blätter,  sodann  die  Stengel  von 
den  charakteristischen  Veränderungen  betroffen  werden.  Etwa  12  Tage 
nach  erfolgtem  Einschluss,  wenn  die  GG^-Entwicklung  beinahe  aufgehört 
hat)  sind  die  Pflanzen  völlig  abgestorben  und  ist  die  Silage  fertig,  die  nun 
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in  der  Folge,  sofern  der  atmosphärischen  Luft  der  Zutritt  nicht  gestattet 
wird,  sich  längere  Zeit  völlig  unverändert  zu  erhalten  scheint. 

Schliesslich  wurde  noch  festgestellt,  dass  gefrorenes,  in  ein  Silo  ein- 
geschlossenes unreifes  Getreide  binnen  22  Tagen  die  Eigenschaften  der 
Silage  nicht  annahm,  sondern  in  leichte  Fäulniss  überging,  die  ungefrorene 
Kontrollprobe  aber  gut«  Silage  gab,  obgleich  man  in  beiden  Portionen 
zahlreiche  Bakterien  und  zwar  eine  und  dieselbe  kleine,  nicht  verflüssigende 
Spezies  vorherrschend  beobachtete.  Unter  Aether  blieb  das  gefrorene  Ge- 
ti'eide  völlig  unverändert.  12,5  g  desselben  bedurften  zu  ihrer  Neutrali- 
sirung  2  ccm  N/,^- Alkali,  12,5  g  der  beiden  anderen  Proben  je  ca.  5  ccm. 
(Die  näheren  Umstände  der  Titration  sind  nicht  angegeben.)  Leichmann. 

Bienstock  (845)  hatte  bereits  früher^  den  obligat  anaerobiotischen 
Bac.  putrificus  beschrieben,  der  sich  aus  faulendem  Fibrin  nach  Infektion 
mit  Gartenerde,  Strassenkoth,  Cadaverjauche  isoliren  lässt  und  dessen 
Sporenbildung  unter  gewissen  Bedingungen  in  Trommelschlägerform  statt- 
findet. Unter  anaerobiotischen  Bedingungen  entstehen  bei  dieser  Fibrin- 
fäulniss  charakteristische  Spaltungsprodukte,  welche  Eigenschaft  der  Bac. 
putrificus  mit  dem  Rauschbrandbac.  und  dem  Bacillus  des  malignen  Oedems 
theilt.  Aörobiotisch  entfalten  diese  sonst  anaörobiotischen  Fäulnissbak- 
terien ihre  Thätigkeit  nur,  wenn  sie  von  aSrobiotischen  oder  facultativ 
anaerobiotischen  Formen  unterstützt  werden.  Unter  den  letzteren  sind  nun 
wiederum  Arten,  welche  nur  als  Wachsthumsbeförderer  für  die  putrifi- 
cirenden  anaörobiotischen  Bakterien  gelten  müssen,  und  solche,  welche  sich 
an  der  Weiterumsetzung  des  durch  diese  gelösten  Fibrins  betheiligen.  Nur 
Bacterium  coli  und  Bac.  lactis  aörogenes  (Esghsbioh),  die  obligaten  Darm- 
bakterien, unterdrücken  oder  erschweren  die  Thätigkeit  der  putrificirenden 
anaerobiotischen  Formen,  ohne  sie  in  ihrem  Wachsthum  zu  stören. 

Verf.  untersuchte  sodann  besonders  das  Verhalten  des  Bac.  putrificus 
zur  Milch.  Versuche  mit  Caseäi,  Nutrose  (der  Natriumverbindung  des 
Caseins),  gekochtem  Hühnereiweiss  und  Aleuronat  ergaben  verschiedene 
Resultate.  Caseln  (in  5proc.  Suspension  in  eiweissfreier,  neutraler  oder 
schwach  alkalischer  Nährlösung)  faulte  nicht  durch  Bac.  putrificus,  weder 
bei  Anwendung  von  Eein-  noch  mit  irgend  einer  Mischkultur.  Nutrose  in 
(in  5proc.  Lösung)  ergab  in  Rein-  und  Mischkulturen  stinkende  Zer- 
setzung und  Entwicklung  von  Gasen.  Unter  den  Zersetzungsprodnkten 
wurden  Schwefelwasserstoff,  Ammoniak,  Kohlendioxyd,  Pepton,  Leucin, 
Fettsäuren,  Aminbasen,  Paraoxyphenolproprionsäure  nachgewiesen.  Ge- 
kochtes Hühnereiweiss  wurde  unter  einfacher  Auflösung  mit  wenig  stür- 
mischer Gasentwicklung  und  massigem  Gestank  von  Bac.  putrificus  leicht 
zersetzt.  —  HüNDHAussN'sches  Aleuronat  (mit  96  ®/q  Pflanzeneiweiss)  er- 
wies sich  als  ausserordentlich  f&ulnissföhige  Substanz  bei  Impfung  mit  Misch- 

1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  48. 
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knltoren  des  Bac.  pntrificns,  w&hrend  mit  Reinkulturen  dieses  Bac.  allein,  als 
auch  mit  Reinknlturen  der  za  den  Mischknitaren  verwandten  agrobiotischen 
nnd  ana^robiotischen  Bakterien  keine  Fänlniss  eintritt.  Im  ersteren  Falle 
entstehen  die  gleichen  Spaltungsprodukte  wie  bei  der  Fftulniss  des  Fibrins, 
der  Nutrose  und  des  Hühnereiweisses.  Dagegen  wurde  auch  hier  nie  Indol 
gefunden. 

Im  Anschluss  an  die  Arbeiten  von  Blümxnthal',  Flüogb'  und 
WsBEB^  untersuchte  Verf.  die  Milchfäulniss,  besonders  durch  Bac  putri- 
ficus,  und  fand,  dassEohmilch  durch  ihn  niemals  in  stinkende  Fänlniss 
übergehen  kann,  sterilisirte  Milch  dagegen  sehr  leicht  durch  ihn  zur  Fänl- 
niss gebracht  wird.  Ebenso  beschleunigte  sterilisirte  Milch  noch  die  Fänl- 
niss anderer  ihr  zugesetzter  Eiweissstoffe,  insbesondere  die  des  Fibrins. 

Unter  den  Spaltungsprodukten  der  Milchfäulniss  durch  Bac.  putrificns 
—  bei  Abschluss  der  Luft  —  fanden  sich:  Merkaptan,  Alkohol,  Phenol, 
Aminbasen,  Peptone,  Leucin,  Milchsäure,  Bemsteinsäure,  Valeriansäure, 
Paraoxyphenolpropionsäure,  dagegen  nie  Indol.  Dieselben  Spaltungspro- 
dukte lieferten  der  Bacillus  des  Rauschbrandes  und  des  malignen  Oedems. 

Die  Ursache  der  Resistenz  der  Rohmilch  gegen  Fänlniss  kann  nicht 
in  der  Milch  an  sich  oder  in  Bestandtheilen  derselben  liegen,  sondern  in 
Faktoren,  die  erst  nach  dem  Verlassen  der  Milchdrüsen  in  der  Milch  sich 
einfinden. 

Nach  den  Versuchen  des  Verf. 's  faulten  Fibrin,  Nutrose,  Hühnereiweiss, 
Aleuronat  in  üsoHZNSKi'scher  Lösung  oder  in  Urin  «ehr  leicht  bei  Znsatz 
von  Stärke  und  Dextrin  (in  jedem  Verhältniss),  von  Milchzucker  (selbst  bis 
zur  gesättigten  Lösung)  und  von  Rohr-  und  Traubenzucker  (noch  bis  zu 
IS^o).  Erst  bei  Zusatz  von  20  ^/^  der  beiden  letztgenannten  Zucker  bleibt 
die  Ei  Weisslösung  aus,  während  spärliche  Bakterienentwicklung  noch  bis 
50^/0  Zuckerzusatz  möglich  war.  —  Milchzucker,  der  bisher  als  besonders 
antiputrid  (gerade  mit  Bezug  auf  die  Milch)  galt^  besitzt  diese  Eigenschaft 
durchaus  nicht.  Durch  sehr  eingehende  und  zahlreiche  Versuche  stellte 
Verf.  fest,  dass  es  nur  die  Gegenwart  fäulnisshemmender  Bakterien  ist  und 
zwar  des  Bacterium  coli  und  des  Bac.  lactis  aörogenes,  welche  die  Fänlniss 
durch  Bac.  putrificns  in  der  Rohmilch  sowohl  als  auch  in  der  mit  diesen 
Fäulnissantagonisten  geimpften  sterilisirten  und  pasteurisirten  Milch  ver- 
hindert. Die  beiden  genannten  Bakterien,  welche  obligate  Darmbakterien 
und  auch  infolge  der  Stallinfection  obligate  Milchbakterien  sind,  schützen 
allein  die  Milch  gegen  die  Eiweissfäulniss  und  verhindern  auch  im  Darm 
das  Eintreten  desselben.  Kröber, 

«)  Koch's  Jahreeber.  Bd.  7,  1896,  p.  170. 
8)  Eooh's  Jahresber.  Bd.  5,  1894,  p.  226. 
*)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  250. 
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Allgemeines 

tireen  (928)  hat  hier  zom  ersten  Male  den  in  letzter  Zeit  so  mfichti^ 
angeschi^'ollenen  Bestand  der  Kenntnisse  über  Enzyme  in  einem  Lehrbnche 
vom  wissenschaftlichen  Standpunkte  nnd  anter  Beiseitelassnng  der  ftir  die 
Praxis  wichtigen  zahlreichen  Fragen  zosammengefasst  nnd  sich  damit  einer 
äusserst  dankeuswerthen  Aufgabe  unterzogen.  Er  hat,  wesentlich  auch 
unter  dem  Einüuss  der  Entdeckung  der  Zymase  durch  Buchneb,  hierbei  den 
Gredanken  verfolgt,  dass  der  bislang  gemachte  Unterschied  zwischen  oi^- 
nisirten  und  unorganisirten  Fermenten  durchaus  aufgegeben  werden  mfisse, 
dass  die  „Fermentation''  nicht  mehr  als  eine  Eigenthümlichkeit  niederer 
Organismen  aufzufassen  ist,  sondern  ganz  ähnliche  Vorgänge  sich  im  Leben 
höherer  Organismen  abspielen.  Veif  .  bezeichnet  es  daher  als  nöthig,  in  die 
Beziehungen  zwischen  Protoplasma  nnd  Stoffwechsel,  zwischen  Fermenten 
und  Enzymen  einerseits  und  der  lebenden  Substanz  andererseits  tiefer  ein- 
zudringen, um  den  innigen  Zusammenhang  zwischen  Fermentation  und  ge- 
wöhnlichem Stoffwechsel  nachzuweisen.  Er  weist  auf  die  Bedeutung  der 
Arbeiten  Emil  Fisoher's  über  die  Konfiguration  der  Enzyme  und  auf  die 
von  Cbopt  Hill  hin,  von  denen  erstere  eine  neue  chemische  Hypothese  fiber 
die  Wirksamkeit  der  Enzyme  lieferten,  die  den  Ansichten  der  älteren  Forscher 
vitalistischer  Richtung  nicht  widerstreitet,  sondern  sie  erweitert  und  viel- 
leicht ganz  zum  Abschluss  führt,  während  Hill's  Arbeiten  zeigen,  dass  die 
Thätigkeit  der  Enzyme  eine  chemische  und  nicht  eine  physikalische  sei. 

Das  Buch  behandelt  den  Stoff  in  folgender  Reihenfolge:  Natur  der 
Gährung  und  ihre  Beziehung  zu  den  Enzymen,  Diastase,  Inulase,  Cytase, 
znckerspaltende,  glukosidspaltende,  proteolytische  Enzyme,  pflanzliche 
Trypsine,  fettspaltende  Enzyme  (Lipase,  Pialyn,  Steapsin),  Gerinnungs- 
enzyme, Lab,  Thrombase,  Fibrinferment,  Pektase.  AmmoniakaUsche  Gäh- 
rung, Urease,  Oxydasen,  alkoholische  Gährung,  Fermentativvermögen  des 
Protoplasmas,  Ausscheidung,  Konstitution,  Wirkungsweise  der  Enzyme, 
Theorien  der  Gährung. 

Der  Verf.  bringt  also  mehr,  als  der  bescheidene  Titel  seines  Buches 
zu  versprechen  scheint  nnd  giebt  einen  auch  die  Nachbarprovinzen  mit  um- 
fassenden Rundblick  über  sein  Gebiet.  Koch. 

Oppenheinier  (985)  erörtert  nach  geschichtlicher  Einleitung  neuere 
Arbeiten  zur  Theorie  der  Fermentprocesse.  Schon  frühzeitig  hatte  man  die 
Thätigkeit  der  ungeformten  Fermente  in  enge  Beziehungen  zu  ähnlichen 
Vorgängen  gebracht,  die  von  anorganischen  Stoffen  ausgelöst  wurden 
(Bebzblius^  katalytische  Vorgänge).    Ostwald  hat  zuerst  den  Begriff 
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der  katalytischen  Wirkung  theoretisch  fondirt;  nach  ihm  ist  Katalyse  die 
Beschlennignng  eines  langsam  verlaufenden  chemischen  Vorganges  durch 
die  Gegenwart  eines  fremden  Stoffes.  Bkedio  findet  zwischen  der  kata- 
lytischen Wirkung  seiner  collo'fdalen  MetalllOsungen  und  der  Enzyme  eine 
so  weitgehende  Analogie,  dass  er  geradezu  die  Platinlösung  als  das  einfache 
Modell  eines  Fermentes  anspricht  und  so  den  neuen  Begriff  der  anorganischen 
Fermente  schafft.  Bbbdig  hat  den  Beweis  gefGhrt,  dass  zwischen  der  kata- 
lytischen,  WasserstofGsiuperoxyd  zersetzenden  Wirkung  der  Enzyme  etc. 
und  der  der  colloYdalen  Metalllösungen  ein  irgendwie  erheblicher  Unter- 
schied nicht  besteht,  und  dass  man  völlig  berechtigt  ist,  anorganische  und 
organische  Katalysatoren  als  durchaus  zusammengehörig  zu  betrachten. 
Verf.  stimmt  dagegen  nicht  mit  Bbedto  überein,  wenn  derselbe  auch  für 
die  eigentliche  Fermentaktion  eine  so  weitgehende  Uebereinstimmung  mit  der 
Wirkung  der  Metalllösungen  annimmt,  dass  er  beide  Processe  kurzweg  unter 
dieFermentprocesse  mbricirt  und  sie  nurmehr  als  „organische^  und  „anorga- 
nische" unterscheidet.  Nicht  nur  liegt  in  dem  Begriff  Ferment  die  Vorstellung 
des  Organischen,  so  dass  der  Name  „Anorganisches  Ferment"  nur  zu  Verwir- 
rung führen  kann;  es  ist  auch  nicht  von  vornherein  zuzugeben,  dass  die  kata- 
lytische  Wirkung  der  organischen  Materie  eng  und  wesentlich  mit  der 
fermentati  ven  im  eigentlichen  Sinne  zusammenhängt.  Im  Gegentheil  sprechen 
gewichtige  Gründe  dafür,  dass  man  die  katalytische,  Wasserstoffsuperoxyd 
zerlegende  Wirksamkeit  der  Enzjrmlösungen  völlig  von  der  specifischen, 
fermentativen  Wirksamkeit  zu  trennen  hat.  Die  eigentliche  Enzymwirkung 
folgt  nicht  einfach  den  Gesetzen  der  Katalyse,  sondern  zeigt  ihnen  gegenüber 
ganz  charakteristische  Unterschiede. 

Nach  Jacobson  kommt  zwai*  die  Fähigkeit  der  Enzyme,  Wasserstoff- 
superoxyd zu  zerlegen,  allen  Fermentlösungen  zu,  diese  Fähigkeit  ist  aber 
höchstwahrscheinlich  nicht  eine  Eigenschaft  des  Fermentes  an  sich,  sondern 
an  einen  anderen  Stoff  gebunden.  Man  kann  die  katalytische  Kraft  ver- 
nichten, ohne  die  eigentliche  fermentative  Wirkung  zu  zerstören.  Loew^ 
nimmt  daher  für  die  Zerlegung  des  Wasserstoffsuperoxyds  ein  besonderes  En- 
zym, die  Katalase  an,  und  Bbbdig  selbst  neigt  zu  der  Ansicht,  dass  es  „speci- 
fische  HgOg  =  Fermente"  giebt.  Ein  wichtiger  Grund  gegen  das  Zusammen- 
legen katalytischer  und  fermentativer  Wirkung  der  organischen  Materie 
liegt  in  der  am  meisten  charakteristischen  Eigenthümlichkeit  der  Ferment- 
wirkung, der  Specifität  der  Fermentwirkung.  Hier  handelt  es  sich  um 
präliminare  Vorgänge,  welche  höchstwahrscheinlich  synthetischer  Natur 
sind  und  in  einer  Bindung  des  Fermentes  an  sein  Substrat  bestehen.  Emil 
Fisgheb's'  Versuche  mit  künstlichen  Glukosiden  haben  gezeigt,  dass  die 


*)  Koch'8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  361. 
2)  KooH^B  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  3. 
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Beziehungen  zwischen  den  Fermenten  und  ihren  Substraten  steriscber  Na- 
tur sind  („Schloss*'  und  „Schlfissel"). 

Auch  die  Beziehungen  zwischen  den  echten  Bakteriengiften  und  den 
Fermenten  gehören  hierher.  Zwischen  den  Fermenten  und  Toxinen  lässt 
sich  eine  fast  lückenlose  Reihe  von  Uebergängen  aufstellen.  Vom  Lab- 
ferment einerseits  ffihrt  sie  über  die  streng  specifischen  Fermente  der 
übrigen  Eiweisskörper  (Fräcipitine  etc.)  zu  den  specifischen  Fermenten,  die 
sich  auf  Zellen  richten,  den  Hämolysinen,  Bacteriolysinen^  zu  den  speci- 
fischen Blutgiften  der  Bakterien  (Tetanolysin,  Staphjlolysin)  und  endet 
schliesslich  bei  den  eigentlichen  Toxinen,  dem  Diphtherie-  und  Tetanusgift**. 
Die  Fermente  haben  also  nach  Verf.  „in  ihrer  Wirksamkeit  einen  beson- 
deren, nur  ihnen  zukommenden  Charakter,  der  auf  einer  vorangehenden 
Bterischen  Bindung  des  Fermentes  an  das  Substrat  und  darauffolgender 
Spaltung  beruht  und  für  den  die  EHBLiCH^sche  Seitenkettentheorie  für  eine 
Gruppe  von  Fermenten  eine  genügende  hypothetische  ErklSrung  gibt, 
während  sie  für  die  Mehrzahl  der  eigentlichen  Fermente  bisher  nur  gewisse 
sehr  kntisch  zu  betrachtende  Ausblicke  gewährt".  Meinecke, 

Hanriot  (933)  glaubt  den  Chemismus  der  Enzymwirkungen  dahin 
erklären  zu  können,  dass  die  Enzyme  mit  den  von  ihnen  spaltbaren  Körpern 
lose  Verbindungen  eingehen,  die  sofort  wieder  in  Wasser  zerfallen,  und  sucht 
diese  Ansicht  an  dem  fettspaltenden  Enzym  des  Serums  zu  beweisen,  dessen 
Wirkung  leicht  quantitativ  zu  verfolgen  ist  und  dessen  Spaltungsprodukte 
leicht  fassbar  sind.  Zunächst  untersucht  er  den  Einfluss  von  Essigsäure 
auf  die  Lipase:  Je  einem  ccm  Seimm  setzt  er  eine  steigende  Tropfenzahl 
7io  Normal-Essigsäure  zu,  hält  40  Minuten  bei  37  ^  neutralisirt  und  be- 
stimmt dann  die  W^irksamkeit  der  Lipase,  die  mit  der  Menge  der  zugesetzten 
Säure  abnimmt  und  endlich  Null  wird.  Deutet  das  auf  eine  Bindung  der 
Lipase  durch  die  Essigsäure  hin,  so  weist  die  andere  Beobachtung,  dass  iu 
dem  so  behandelten  Serum  nach  einiger  Zeit  die  Lipase  wieder  an  Wirk- 
samkeit zunimmt,  auf  den  spontanen  Zerfall  der  Lipase-Säure- Verbindung 
hin.  Die  Wiederherstellung  die  lipolytischen  Wirkung  ist  um  so  voll- 
kommener und  nimmt  um  so  weniger  Zeit  in  Anspruch,  je  geringer  der  ur- 
sprüngliche Essigzusatz  war.  Im  Einklang  mit  iirüheren  Untersuchungen  des 
Verf.'s,  nach  denen  wohl  die  Glycerinester  organischer  Säuren,  aber  die  anor- 
ganischer Säuren  ebensowenig  wie  die  Alkoholäther  des  Glycerins  von  Lipase 
gespalten  werden,  steht  dann  die  Beobachtung,  dass,  bei  Eraatz  der  Essig- 
säure in  Versuchen  gleich  dem  eben  geschilderten,  die  Wiederherstellung 
der  lipolytischen  Wirkung  des  Serums,  nach  der  Auslegung  des  Verf.'s 
also  der  spontane  Zerfall  der  Säure-Lipase- Verbindung  nur  eintrat,  wenn 
die  V(^rwendete  Säure  organischer  Natnr  war,  nicht  bei  anorganischen 
Säuren.  Nach  der  Auffassung  des  Verf.'s  wäre  also  die  Einwirkung  der 
Lipase  auf  die  Ester  nichts  als  eine  einfache  doppelte  Umsetzung,  geregelt 
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durch  die  Dissociationsgesetze :  die  Gegenwart  der  Lipase  würde  die  Dissocia- 
tion  der  Gljcerinester  nur  beschleunigen;  sie  wirkt  wie  eine  schwache  Base, 
deren  Ssdze  sich  aber  unter  Regeneration  von  Säure  und  Lipase  selbst 
wieder  spalten. 

In  der  zweiten  Mittheilung  macht  Hanbiot  auf  einige  weitere  Beob- 
achtungen aufmerksam,  die  mit  seiner  Ansicht  über  den  Mechanismus  der 
Lipasewirkung  im  Einklang  stehen.  Die  hydrolysirende  Wirkung  des 
Wassers  gegenüber  Aethem  und  Estern  ist  ebenso  begrenzt  wie  die  der 
Lipase;  die  Verseilung  durch  Wasser  ist  aber  herabgedrückt  durch  die 
Anwesenheit  beider  Spaltungsprodukte,  während  bei  der  Lipasewirkung 
das  Glycerin  nicht  hemmt,  sondern  nur  die  Säure,  welche  nach  Ansicht 
Hanriot's  ja  auch  allein  eine  Verbindung  mit  der  Lipase  eingeht.  Da  jede 
Eeaktion,  die  durch  ihre  eigenen  Produkte  begrenzt  wird,  sich  auch  auf- 
fassen lässt  als  Resultante  zweier  entgegengesetzter  Wirkungen,  so  ver- 
mutete Verf ,  dass  bei  Gegenwart  von  Glycerin  und  einem  Uebermaass  an 
Säure  die  Lipase  synthetisch  wirken,  die  Bildung  des  Esters  hervorrufen 
würde.  Der  Versuch  bestätige  diese  Ansicht.  Indess  übt  das  Enzym  seine 
synthetische  Wirksamkeit  nur  innerhalb  enger  Grenzen  des  Säuregehaltes 
aus,  da  grössere  Säuremengen  die  Lipase  schädigen.  Verf.  konnte  aus  einer 
Tjösung  von  12  g  Buttersäure,  24  g  Glycerin  und  2  Liter  Pferdeserum  in 
24  Liter  Wasser  nach  4stündigem  Verweilen  bei  37*^,  wobei  der  Säure- 
gehalt auf  die  Hälfte  gesunken  war,  ca.  6  g  eines  Körpers  isoliren,  der 
sich  wie  Buttersäureglycerinester  verhielt.  Die  so  theoretisch  vorausge- 
sehene und  experimentell  bestätigte  Reversion  der  Lipasewirkung  erstreckt 
sich  auch  auf  andere  organische  Säuren  sowie  auf  die  Mineralsäuren. 

Auf  Grund  der  jetzt  schon  für  verschiedene  Enzyme  nachgewiesenen 
Umkehrbarkeit  des  enzymatischen  Processes,  die  Verf.  für  aUe  Enzyme  zu 
verallgemeinem  geneigt  ist,  schreibt  derselbe  den  Enzymen  der  Gewebe 
wesentlich  die  Rolle  als  Regulatoren  der  Zusammensetzung  des  Plasmas 
resp.  G^webesaftes  (Blutserum)  zu.  Behrens. 

Efjkman  (915)  berichtet  über  seine  Untersuchungen  der  von  Mikro- 
organismen ausgeschiedenen,  extracellulär  wirkenden  Enzyme,  wobei  er 
von  der  Diffusionsmethode  Wubman's  auf  Agarplatten  Gebrauch  machte 
und  feststellte,  dass  mikrobielle  Enzyme  gleich  solchen  thierischen  Ur- 
sprungs das  Agarsubstrat  durchdringen. 

I.  Kaseinspaltende  Enzyme.  Verf.  wies  solche  durch  Milchagarkul- 
turen  nach,  sowie  durch  reine  Easeinagarplatten  (EaseYn  in  Natriumcarbo- 
nat-  und  Calciumchloridsolution  gelöst).  Das  Kasein  wurde  peptonisirt,  zu- 
weilen unter  vorheriger  Gerinnung,  mit  oder  ohne  Säurebildung,  und  zwar 
in  den  untersuchten  Fällen  stets  nur  von  solchen  Mikrobien,  die  auch  Leim 
verflüssigen,  so  dass  Verf  schliesst,  dass  leimverflüssigendes  und  kasein- 
spaltendes  Vermögen  stets  zusammen  treffen.  Untersucht  wurden  in  dieser 
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Hinsicht:  Bac.  anthracis,  Bac.  pyocyaneos,  Staphylococcns pyogenes  aureus, 
Vibrio  Mbtschnikowi,  Vibrio  cholerae,  Bac.  flnorescens,  Bac.  prodigiosnsy 
Bac.  ruber,  Bac.  indicas,  Bac.  snbtilis,  Bac.  megatherinm,  Bac.  meaentericns 
nnd  noch  zahlreiche  Bakterien  aas  Luft,  Wasser  Milch  und  Efise  mit  posi- 
tivem ErgebnLss.  Von  den  Gelatine  nicht  peptonisirenden  Arten:  Bac.  typhi, 
Bac.  coli  communis,  Bac.  mallei,  Bac.  pestis,  Bac.  diphtheriae,  Bac.  lactis 
cyanogenes  verflüssigte  auch  keine  das  EaseYn. 

n.  Hämolytische  Enzyme.  Die  Untersuchungen  wurden  mit  Blut- 
agarkultnren  ausgeführt.  Die  das  hämolytische  Enzym  prodncirenden  Ck)lo- 
nien  von  Vibro  cholerae  z.  B.  umgaben  sich  mit  einem  hellen  Hofe,  der 
theilweise  entfärbt  und  nach  aussen  von  einem  trüben  Rande  begrenzt  war. 
Innerhalb  des  hellen  Hofes  waren  die  Erythrocyten  zu  kleinen  Körnchen 
reducirt.  Die  Identität  des  hämolytischen  Enzyms  mit  dem  tryptischen 
konnte  nicht  nachgewiesen  werden.  Dasselbe  war  der  Fall  bei  Bac  flno- 
rescens, Bacmesentericus,  Bac.  prodigiosus,  Bac  Indiens  und  Vibrio  cholerae, 
bei  welchen  hinsichtlich  des  Grades  und  der  Intensität  der  Hämolyse  einer* 
seits  und  der  Gelatinepeptonisirung  andererseits  grosse  Unterschiede  be- 
standen. Nur  für  Vibrio  cholerae  gelang  es  überdies  dem  Verf.,  den  strikten 
Nachweis  zu  liefern,  dass  das  blutlösende  Enzym  abgeschieden  wird. 

III.  Amylolytische  Enzyme  wurden  von  sehr  zahlreichen  Bakterien 
(z.  B.  Bac.  anthracis,  Bac.  diphtheriae,  Bac.  dysenteriae,  Bac.  pestis,  Bac 
megatherium,  Bac  subtilis,  Bac.  ruber,  Vibrio  cholerae,  Vibrio  Mbtsohni- 
Kowi)  und  von  vielen  Schimmelpilzen  (z.  B.  PenicUlium  glaucum,  Monilia 
sitophila)  ausgeschieden,  wenngleich  die  Amylolyse  sich  in  sehr  verschie- 
denem Grade  zeigte.  Der  Nachweis  erfolgte  mittels  Stärkeagarplatten 
(eine  homogene  Emulsion  durch  Kochen  aufgequellter  Starke  in  Nähragar), 
auf  welchen  sich  die  amylolytisches  Enzym  absondernden  Golonien  mit 
einem  hellen,  durch  Jod  nicht  färbbaren  Hof  umgaben.  —  Bac.  mesentericus, 
Bac.  prodigiosns,  Bac.  indicus,  Bac.  flnorescens  liquefaciens,  Bac.  lactis 
cyauogenes,  Blastomyces  rosaceus  verursachen  keine  Amylolyse. 

rv.  Lipasen.  Für  diese  Untersuchungen  breitet  Verf.  ein  festes  Fett 
(vortheilhafb  Rindertalg)  in  dünner  Schicht  in  PsTBi-Schalen  aus  und  giesst 
eine  Agarschicht  über  das  Fett,  wobei  dieses  nicht  zum  Schmelzen  ge- 
bracht werden  darf.  Durch  die  von  den  Bakterien  abgesonderten  Lipasen 
wird  die  Agarschicht  durchdrungen  und  das  darunter  beflndliche  Fett  ge- 
spalten, welche  Veränderung  sich  schon  äusserlich  dadurch  kenntlich  macht, 
dass  das  Fett  weiss,  undurchsichtig,  feucht  und  brüchig  wird  und  nicht 
mehr  am  Glase  haftet.  Es  tritt  Verseiftmg  ein  und  zwar  wird  zuerst  Kalk- 
seife, dann  etwas  Natronseife  und  schliesslich  Ammoniakseife  gebildet. 
Verf.  stellte  durch  seine  Versuche  fest,  dass  die  durch  die  Bakterien  er- 
zeugte Alkalität  des  Nährbodens  allein  die  Verseifüng  nicht  immer  erklärt, 
sondern  dass  es  sich  bei  der  Bildung  der  Seifen  um  die  Thätigkeit  fett- 
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spaltender  Enzyme  handelt',  die  von  den  Bakterien  abgeschieden  werden. 
Als  solche,  Lipase  producirende  Bakterien  wurden  festgestellt:  Bac.  pyo- 
cyanens  nnd  Staphylococcns  pyogenes  anrens  (beide  auch  in  Wasserstoff- 
atmosphäre  Fettspaltang  erzengend),  Bac.  prodigiosas,  Bac.  flnorescens, 
Bac.  Indiens,  Bac.  ruber.  Gespalten  wurden  die  verschiedensten  Fette; 
Bienenwachs  dagegen  bleibt  stets  unverändert.  —  Als  nicht  fettspaltend 
wurden  erkannt:  Bac.  anthracis,  Bac.  coli  communis,  Bac.  typhi,  Bac.  diph- 
theriae,  Vibrio  cholerae,  Bac.  mallei,  Bac.  pestis,  Bac.  dysenteriae,  Bac. 
mesentericus,  Bac.  megatherium,  Bac.  subtilis,  Bac.  lactils  cyanogenes,  Bac. 
violaceuB,  Blastomyces  rosaceus.  Kröbei: 

Bokorny  (889)  stellt  vergleichende  Untersuchungen  über  die  Eigen- 
schaften und  das  Verhalten  von  Protoplasma  und  Enzymen  an,  denen  er 
kurz  zur  Vervollständigung  die  bisherigen  Forschungsergebnisse  früherer 
Arbeiten  auf  diesem  Gebiete  angliedert.  Verf.  bespricht  die  Einwirkung 
der  verschiedenen  Beizmittel  (Säuren,  Basen,  Salze,  Alkalolde  etc.),  der 
Temperatur,  des  Trocknens  (sowohl  durch  Wärme  als  durch  wasserent- 
ziehende Mittel,  wie  Alkohol),  der  Gifte  (besonders  des  Formaldehyds, 
Sublimats  und  Silbernitrats),  der  gebräuchlichsten  Antiseptika  und  An- 
ästhetika,  und  weist  überall  auf  die  engen  Beziehungen  und  das  gleiche 
oder  sehr  ähnliche  Verhalten  von  Protoplasma  und  Enzymen  gegenüber 
den  verschiedenen  physikalischen  nnd  besonders  chemischen  Einflüssen  hin. 
Eine  sehr  übersichtlich  zusammengestellte  und  eingehende  Tabelle  fasst 
die  Hauptergebnisse  zum  Schluss  zusammen.  Kröber, 

Olässner  (926)  isolirte  die  beiden  Vorstufen  der  Magenfermente  (des 
Pepsins  und  des  Labs),  nämlich  das  Propepsin  und  das  Prochymosin,  durch 
Extraktion  aus  Schweinemagen,  indem  er  die  sehr  fein  zerhackte  Magen- 
schleimhaut unter  Zusatz  von  Toluol  mit  sehr  verdünnter  Sodalösung  3-4 
Wochen  bei  40*^  C.  digerirte.  Während  des  dabei  auftretenden  Autolyse- 
ähnlichen  Processes  entsteht  Tryptophan;  Lab  und  Pepsin  werden  völlig 
zerstört,  die  beiden  Profermente  hingegen  bleiben  erhalten,  denn  nach  dem 
Ansäuern  und  kurzem  Erwärmen  auf  dem  Wasserbad  zeigt  die  Lösung  die 
typischen  Reaktionen  des  Labenzyms  und  des  Pepsins.  —  Durch  Versetzen 
des  Sodaauszuges  mit  ca.  1  ^/^  NaCl  und  mit  Essigsäure  (zur  Ausfällung 
von  mucinartigen  Substanzen)  werden  die  Eiweisskörper  abgeschieden  und 
durch  Filtration  getrennt.  Das  Filtrat  wird  nach  schwachem  Alkalisiren 
mittelst  Soda  tropfenweise  mit  Uranylacetat  gefSUt.  Der  entstehende  Nieder- 
schlag enthält  quantitativ  die  beiden  Profermente.  Durch  verdünnte  Soda- 
lösung können  beide  wieder  in  Lösung  gebracht  werden.  Ihre  alkalische 
Lösung  giebt  keine  Eiweissreaktion.  Phosphorwolframsäure,  Gerbsäure, 
Quecksilbemitrat  und  Quecksilberchlorid  erzeugen  in  ihr  feine  Nieder- 
schläge, concentrirte  Salpetersäure  eine  schwache  Trübung,  die  beim  Er- 
wärmen verschwindet.  —  Zur  Trennung  des  Propepsins  vom  Prochymosin 
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benutzte  Verf.  Uranylphosphat.  Die  eiweissfreie  Losimg  beider  Zymogene 
wird  mit  gegeneinander  eingestellten  Ldsongen  von  Uranylacetat  und 
Natriumphosphat  versetzt.  Ans  dem  Niederschlag  lässt  sich  mit  SodalSsim^ 
nnr  Propepsin  extrahiren,  während  das  Filtrat  fast  ansschliesslich  Pro- 
chymosin  enthält  (Dnrch  wiederholte  fractionirte  FäUnng  dfirfte  letzto-es 
anch  frei  von  Propepsin  zn  erhalten  sein.  D.  Bef.) 

Gegen  Erhitzen  sind  beide  Proenzyme  widerstandsföhiger  als  die  fer- 
tigen Enzyme,  doch  werden  beide  um  so  leichter  zerstört,  je  länger  selbst 
niedrige  Temperatur  einwirkt  und  je  alkalischer  und  eiweissärmer  die  Lo- 
sung ist.  Feste  Stoffe  mit  grosser  Oberfläche  absorbiren  sehr  leicht  die  Pro- 
enzyme, die  durch  fein  yertheüte  Niederschläge  auch  leicht  aus  ihren  Lo- 
sungen niedergerissen  werden.  Propepsin  wird  wie  Pepsin  durch  Filnin 
völlig  absorbirt.  Eieselguhr,  Seh  werspath- und  Marmorpulver,  sowie  Thier- 
kohle  absorbiren  sowohl  Propepsin  wie  Prochymosin,  Glaspulver,  Quarz- 
sand, Thon  und  Stärke  hingegen  nicht  Lycopodiumpulver  absorbirt  Pro- 
pepsin,  nicht  aber  Prochymosin.  Beide  Proenzyme  sind  nicht  dialysirbar. 
—  Durch  freies  Alkali  und  Ammoniak  werden  beide  zerstOit,  nicht  durch 
Natrinmcarbonat  Durch  Erwärmen  mit  Säuren  werden  beide  rasch  in  die 
betreffenden  fertigen  Enzyme  übergeführt.  Alkohol,  Formaldehyd,  Subli- 
mat, Phenol,  die  Halogene,  nicht  aber  Chloroform,  Toluol  und  Wasserstoff- 
superoxyd zerstören  beide  Zymogene,  Aceton  und  Benzaldehyd  nur  das 
Prochymosin.  Ebenso  zerstören  mehr  oder  weniger  Trypsin,  Papayotin, 
Galle  und  Dünndanuauszug  beide  Proenzyme.  (Ghem.  Centralbl.)  Erober. 

Wröblewski,  Bednarski  und  Wojezynskl  (1016)  untersuchten 
die  Einwirkung  der  Enzyme  auf  einander.  Pepsin  und  Trypsin  schädigen 
sich  gegenseitig;  auf  Diastase  wirkt  Pepsin  ein  wenig  schädigend;  letzteres 
unterstützt  die  zerstörende  Wirkung  der  Säuren.  Die  Zymase  wird  bekannt- 
lich durch  das  proteolytische  Enzym  des  Hefepresssaftes  rasch  zerstört. 
Im  übrigen  fielen  die  Versuche  negativ  aus.  Die  Einwirkung  der  Enzyme 
auf  einander  ist  also  im  Allgemeinen  gering.  —  Emulsin  lässt  sich  (im 
Gegensatz  zum  Invertin)  mit  Ammonsulfat  vollkommen  aussalzen. 

Meinecke, 

Emmerling  (918)  hat  Versuche  über  die  Einwirkung  des  Sonnen- 
lichtes auf  die  Enzyme  angestellt,  nachdem  er  \^iederholt  beobachtete,  dass 
Enzymlösungen,  welche  selbst  längere  Zeit  in  verschlossenen  Oefössen  dem 
Sonnenlicht  ausgesetzt  gewesen  waren,  ihre  Wirkung  nicht  verloren  hatten. 
Aus  der  Untersuchung,  welche  sich  auf  Invertin,  Hefenmaltase,  Laktase, 
Emulsin,  Amylase  (Diastase),  Lab,  Pepsin  und  Trypsin  erstreckte,  hat  sich 
ergeben,  dass  das  Licht  im  Allgemeinen  nur  von  geringer  Wii'kung  ist, 
vielfach  konnte  ein  schädlicher  Einfluss  kaum  nachgewiesen  werden,  nur 
in  wenigen  Fällen  zeigte  sich  eine  mehr  oder  minder  erhebliche  Abnahme 
der  specifischen  Enzym  Wirkung,  so  beim  Lab  und  der  Hefenmaltase,  doch 
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dürfte  bei  ersterem  die  Methode  der  Stärkeermittlang,  welche  immerhin 
unvollkommen  ist,  eine  Bolle  spielen.  Letzteres  ist  nnr  als  Hefenanszng 
bekannt,  und  sind  vielleicht  die  anderen  Hefebestandtheile  nicht  ohne 
Einflnss. 

Nicht  übereinstimmende  Resultate  wurden  bei  den  eiweissspaltenden 
Enzymen  Pepsin  und  Trypsin  erhalten,  auf  welche  das  Licht  bald  ohne  Ein- 
fluss  zu  sein  schien,  bald  schädigend  wirkt  Zweifelsohne  kommen  hier  die 
Mängel  der  Methode  noch  weit  mehr  in  Betracht  Will. 

Anorganische  Enzyme 

Bredig  (893)  berichtet  auf  der  Naturforscherversammlung  in  Aachen 
über  seine  in  Gemeinschaft  mit  Müllbb  von  Bbbnbck  angestellten  Ver- 
suche über  die  Zersetzung  des  Wasserstoffsuperoxyds  durch  kolloidale  Pla- 
tinlösung, die  schon  im  vorigen  Jahresbericht^  besprochen  wurden. 

Riesenfeld. 

Bredig  und  Ikeda(898)  haben  eingehendere  Studien  über  die  im  eben 
citirten  Beferate  erwähnten  an  Platinsol  beobachteten  Vergiftungserschei- 
nungen angestellt.  Die  Aehnlichkeit  zwischen  der  Zersetzung  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd durch  Platinflüssigkeit  und  durch  Enzyme  besteht  besonders 
darin,  dass  in  beiden  Fällen  durch  äusserst  geringe  Beimengungen  von 
Stoffen,  wie  Blausäure,  Schwefelwasserstoff  u.  s.  w.  der  Zerfall  des  Wasser- 
stoffsuperoxyds gehemmt  wird.  Es  fällt  hierbei  auf,  dass  gerade  Blut-  und 
Athmungsgifbe,  wie  Blausäure  und  Schwefelwasserstoff  ebenso  wie  sie  die 
Wirkung  der  rothen  Blutkörperchen  und  Enzyme  auf  WasserstoffiBuper- 
oxyd  aufheben,  auch  seine  Zersetzung  durch  Platinsol  verhindern. 

Um  den  Grad  der  Giftwirkung  bei  einzelnen  Zusätzen  festzustellen, 
wurde  die  Reaktionsgeschwindigkeit  der  WasserstoffEmperoxydzersetzung 
gemessen.  Hierbei  ergab  sich,  dass  in  gleichen  Zeitintervallen  der  gleiche 
Bruchtheil  der  vorhandenen  WasserstofiGsuperoxydmenge  zerfällt.  Auf  Zu- 
satz gleicher  Mengen  vergiftend  wirkender  Stoffe  sinkt  die  in  der  Zeitein- 
heit zersetzte  Wasserstofbuperoxydmenge  um  einen  Betrag,  der  um  so 
grösser  wird,  je  stärker  die  Giftwirkung  der  Zusätze  ist.  Auf  diese  Weise 
lässt  sich  die  Giftwirkung  der  hinzugegebenen  Stoffe  quantitativ  bestim- 
men. Wir  können  je  nach  dem  Grade  ihrer  Wirkung  5  Gruppen  unter- 
scheiden und  zwar: 

1.  Sehr  starke  Platingifte: 

Blausäure,  Jodcyan,  Jod,  Quecksilberchlorid,  Schwefelwasserstoff, 
Natriumthiosolfat,  Eohlenoxyd,  Phosphor,  Phosphorwasserstoff,  Arsen- 
wasserstofi^  Quecksilbereyanid,  Schwefelkohlenstoff. 


^)  Kogh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p,  324. 
Kooh's  Jahretbertoht  XIZ 
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2.  Mittlere  Platingifte: 

Anilin,  Hydroxylamin,  Brom,  Salzsftare,  Oxalsäure,  Amylnitrit,  ar- 
senige Sänre,  Natrinmsnlfit,  Chlorammonium. 

3.  Schwache  Platingifte: 

Phosphorige  Säure,  Natrinmnitrit,  salpetrige  Säare,  Pyrogallol,  Flnss- 
säure,  Fluorammoninm. 

4.  Indifferente  Stoffe: 

Ealiamchlorat,  verdünnter  Aethylalkohol,  Aether,  Glycerin,  Terpen- 
tinöl, Chloroform. 

5.  Beschleuniger,  welche  die  Zersetzung  von  Wasserstoffonperozyd 
durch  Platinsol  sogar  verstärken: 

Ameisensäure,  Hydrazin,  Salpetersäure. 

Erwägen  wir  die  Ursachen,  durch  welche  die  beohachteten  Liähmungen 
der  Platinwirkung  zu  Stande  kommen  kennen,  so  lassen  sich  nach  ihnen 
die  Stoffe  in  folgende  drei  Gruppen  theilen: 

1.  Nimmt  man  an,  dass  zur  Platinkatalyse  das  Vorhandensein  von 
im  Platin  gelöstem,  absorbirtem  oder  chemisch  gebundenem  Sauerstoff 
nOthig  ist,  so  könnte  man  die  Gift  Wirkung  von  Reduktionsmitteln  wie  Schwefel  - 
Wasserstoff,  Kohlenoxyd,  Hydi*oxylamin,  Phosphor,  Blausäure  u.  s.  w.  da- 
durch erklären,  dass  diese  den  Platinsauerstoff  zerstören. 

2.  Durch  Abscheidung  von  Schwefel  aus  Schwefelwasserstoff,  von 
Kalomel  oder  Quecksilber  aus  Sublimat,  von  Platii^jodid  durch  Jodzusatz 
zur  Platinflüssigkeit  könnte  die  Oberfläche  der  Platintheilchen  chemisch 
oder  mechanisch  verunreinigt  und  so  unwirksam  gemacht  sein. 

Der  Oberflächenzustand  des  Platins  und  damit  sein  Adsorptionsver- 
mögen wird  dadurch  geändert,  dass  in  Folge  der  Bildung  komplexer  Ver- 
bindungen sich  seine  Potentialdifferenz  gegen  die  Lösung  verschiebt,  wobei 
freilich  erst  nachgewiesen  werden  müsste,  dass  das  Adsorptionsvermögen 
überhaupt  von  der  Potentialdifferenz  abhängig  ist  Solche  Fälle  könnten 
bei  der  Vergiftung  durch  Blausäui'e,  Schwefelwasserstoff,  Hydroxylamin, 
Thiosulfat  u.  s.  w.  vorliegen. 

Eine  4.  Erklärungsmöglichkeit  der  Giftwirkung,  dass  nämlich  das 
Platin  durch  Substanzen  wie  Salzsäure  oder  Blausäure  aufgelöst  wird,  er- 
scheint den  Verff.  selbst  nicht  einwandsfrei. 

Wie  Versuche  von  Schabb  zeigten,  wirken  dieselben  Gifte  in  gleicher 
Weise  hemmend  auf  die  Zersetzung  des  WasserstofßBuperoxyds  durch  Blut 
Nur  bei  5  von  den  untersuchten  16  Stoffen  findet  sich  diese  Analogie  nicht 
vor,  nämlich  bei  salpetriger  Säure,  Anilin,  Phosphor,  Schwefelkohlenstoff 
und  Natriumthiosulfat. 

Die  meisten  Gifte  zeigen  eine  Erscheinung,  die  schon  Müllsb  von 
Bebkeck  an  Blausäure  auffand.  Die  Giftwirkung  lässt  mit  der  Zeit  nach, 
die  vergifteten  Lösungen  „erholen*'  sich  wieder.   Bei  Zusatz  von  Kohlen- 
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oxyd  geht  diese  Erholung  so  weit,  dass  die  Platinflüssigkeit  nach  einiger 
Zeit  sich  sogar  aktiver  zeigt  als  vor  ihrer  Vergiftung.  Der  Eohlenoxyd- 
zusatz,  der  anf&nglich  die  Zersetzung  des  Wasserstoffonperoxyds  hemmt, 
wirkt  also  später  auf  den  Zerfall  beschleunigend  ein.  Somit  lässt  sich  die 
zwischen  der  Wirkung  von  Enzymen  und  der  des  Platinsols  bestehende, 
übrigens  bereits  von  Sghönbbin  aufgefundene  Analogie  auch  auf  diese  Er- 
holungserscheinungen übertragen.  Rieaenfeld. 

Bredlg  undBeinders  (899)  haben  die  gleichen  Versuche,  die  Bbbdio 
mit  seinen  früheren  Mitarbeitern  an  Platinsol  ansteUte,  nun  auch  mit  kol- 
loidaler Ooldlösung  ausgeführt.  Das  Goldsol  wurde  in  der  gleichen  Weise 
hergestellt  wie  Platinsol,  und  auch  die  Methoden  der  Untersuchung  sind 
dieselben  wie  in  den  oben  referirten  Arbeiten  über  diesen  Gegenstand.  Das 
Ergebniss  dieser  Untersuchung  ist,  dass  sich  GK>ldsol  gegen  Wasserstoff- 
superoxyd bis  ins  Einzelne  dem  Platinsol  analog  verhält.  In  neutraler 
oder  schwach  saurer  Lösung  ist  die  zersetzende  Wirkung  der  kolloidalen 
Goldlösung  kaum  merklich,  also  schwächer  als  die  von  Platinsol.  Dieselbe 
wird  aber  durch  Alkalizusatz  enorm  gesteigert,  so  dass  die  Wirkung  von 
^/ftioooo  C}i^mm-Atom  Gold  im  Liter  noch  recht  deutlich  sichtbar  ist,  bei 
Platin  zeigte  sogar  ^/loooooo  Gramm- Atom  noch  eine  merkliche  Wirkung. 
Ebenso  wie  bei  der  Zersetzung  durch  Platinsol  steigt  die  Geschwindigkeit 
des  WasserstoffBuperoxydzerfalls  schneller  als  die  hinzugefügte  Goldmenge 
und  nimmt  bei  gleichem  Goldgehalte  der  Lösung  mit  steigendem  Alkali- 
zusatze  nur  bis  zu  ein^m  Maximum  zu,  um  bei  höheren  Alkaliconcentrationen 
wieder  abzunehmen.  Auch  die  Aktivität  des  Goldes  wird  darch  äusserst 
geringe  Zusätze  der  gleichen  Gifte,  die  auch  auf  Platinsol  wirken,  sehr 
stark  vermindert  und  zeigt  nach  einiger  Zeit  dieselben  Erholongserschei- 
nungen  wie  sie  an  Platinlösungen  beobachtet  wurden.  Fügt  man  Sublimat 
anstatt  in  saurer  in  alkalischer  Lösung  zu  kolloidalem  Gold-  oder  Platin- 
Wasser,  so  erhöht  es  die  Zersetzungsgeschwindigkeit  des  Wasserstofbuper- 
oxyds  anstatt  sie  zu  lähmen.  Diese  Umkehr  erklärt  sich  dadurch,  dass  al- 
kalisches Wasserstoffeuperoxyd  das  Sublimat  zu  kolloidalem  Quecksilber 
redudrt  und  hierdurch  sich  das  Gift  in  einen  neuen,  sehr  wirksamen  Kata- 
lysator verwandelt  Riesenfeld. 

Baudnitz(989a)  wendet  sich  gegen  den  Erklärungsversuch  Bredig's, 
dass  die  Giftwirkung  auf  einer  Einwirkung  der  giftigen  Stoffe  auf  den  Ka- 
talysator beruht.  Den  Umstand,  dass  eine  durch  Blausäure  u.  s.  w.  vergiftete 
Platin-  oder  Enzymlösung  nach  Entfernen  der  Blausäure  sich  erholen  und 
ihre  frühere  Aktivität  wieder  gewinnen  kann,  hält  er  für  einen  Beweis, 
dass  dieses  Gift  den  Katalysator  gar  nicht  beeinflusst  hat  Da  also  das 
Gift  gar  nicht  auf  den  Katalysator  selbst  wirkt,  so  müssen  alle  KatsJysen 
des  Wasserstoffsuperoxyds,  seien  sie  nun  durch  Goldsol,  Platinsol  oder  En- 
zyme hervorgerufen,  durch  das  nämliche  Gift  in  der  gleichen  Weise  beein- 

29* 
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flasst  werden,  was  der  Verf.  aach  in  seinen  eigenen,  wie  in  Bjübdio's  Ver- 
snchen  bestätigt  sieht.  Riesenfeld. 

Bredig  (894)  bestreitet,  dass  die  Erholangserscheinnngen  irgend- 
welchen Schloss  darauf  ziehen  lassen,  ob  die  Gifte  mit  dem  Katalysator 
reagiren  oder  nicht.  Im  AUgemeinen  werden  freilich  alle  Katalysatoren 
durch  die  gleichen  Gifte  in  analoger  Weise  beeinflnsst,  da  jedoch  z.  B.  Thio- 
snlfat  die  Platinkatalyse  zwar  hemmt,  die  Blntkatalyse  aber  gerade  ver- 
stärkt, so  zeigen  diese  wenigen,  aber  sicher  beobachteten  Ansnahmen,  dass 
die  Annahme  von  Raudnitz  hinfällig  ist.  Riesefifeld, 

Durch  elektrische  Verstaubung  in  Wasser  hat  Bredig  (895)  wässrige 
Lösungen  von  verschiedenen  Metallen,  insbesondere  Platin,  dargestellt, 
welche  nicht  nur  mit  den  Enzymen  und  den  Wasserstoff-  und  Hydroxyl- 
jonen  und  den  Metallen  selbst  (Platin)  die  katalytische  Wirkung  theilen, 
sondern  zum  Unterschiede  von  den  genannten  Jonen,  gleich  den  Enzymen^ 
heterogene  Katalysatoren  sind;  wie  die  Enzymlösungen,  sind  auch  die  Me- 
tallsole (Platinsol,  Goldsol  u.  s.  w.)  kolloidale  Lösungen  und  theilen  daher 
viele  Eigenschaften  der  Enzymlösungen:  So  ist  bei  beiden  ähnlich  dasMiss- 
verhältniss  zwischen  dem  Umfang  der  ausgelösten  Reaktion  und  der  Menge 
des  wirksamen  Körpers.  Femer  wird  die  Wirksamkeit  eines  Platinsols, 
von  dem  z.  B.  25,5  com,  enthaltend  0,17  g  Platin,  in  2  Wochen  10  Liter 
Knallgas  zur  Verbindung  brachten ,  ohne  an  W^irksamkeit  zu  verlieren, 
gleich  der  von  Enzymen  sofort  vermindert  oder  zerstört  durch  Schwefel- 
wasserstoff, Cyanwasserstoff,  Jod.  Wie  die  Enzyme,  wird  auch  das  kolloi- 
dale Platin  durch  Elektrolyte  gefällt.  Auch  bei  dem  Platinsol  besteht  ein 
Temperaturoptimum  der  Wirkung,  dessen  Ueberschreitung  schädlich  ist 
Auch  die  Bläuung  von  Guajaktinktur  ist  beiden  Klassen  von  Katalysatoren 
gemeinsam.  Behrens. 

In  einer  weiteren  Mittheilung  vermehrt  Bredig  (896)  die  Zahl  der 
Analogien  zwischen  Enzymen  und  Platinsol  noch.  Mit  den  Oxydasen  haben 
Platinsole  die  Förderung  der  Oxydation  von  Pyrogallol  und  der  Entfärbung 
von  Indigo  durch  Wasserstoffsuperoxyd  gemeinsam.  Wie  bei  den  Enzymen 
wird  auch  die  katalytische  Wirkung  des  Platinsols  auf  Wasserstoffsuper- 
oxyd durch  Säuren  beeinträchtigt,  durch  Alkalizusatz  bis  zu  einem  Opti- 
mum befördert.  Gifte  wie  Cyanwasserstoff,  Jod,  Schwefel-  und  Arsenwasser- 
stoff, Kohlenoxyd,  Hydroxylamin,  Amylnitrit,  Sublimat  u.  s.  w.  sind  beiden 
Klassen  von  Katalysatoren  gemeinsam  und  wirken  auch  beide  bereits  in 
sehr  verdünntem  Zustande  giftig.  Das  durch  Kohlenoxyd  vergiftete  Platinsol 
wird  durch  Entfernung  des  Giftes  reaktivirt.  Wie  auf  die  Oxydase  des 
Blutes,  so  wirkt  auch  auf  Platinsol  Blausäure  weit  intensiver  giftig,  wenn  sie 
vor  dem  Wasserstoffisuperoxyd  zugefUgt  wird,  als  wenn  dies  nach  dem  Zu- 
satz von  Wasserstoffsuperoxyd  geschieht  Verf.  fasst  die  Metallsole  als 
Modelle  der  Enzyme  auf  wegen  ihrer  intensiven  katalytischen  Wirkung, 
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wegen  ihrer  kolloidalen  Natur ,  vermöge  deren  sie  eine  grosse  reaktions- 
fähige Oberfläche  bieten,  endlich  wegen  ihrer  Fähigkeit,  gewisse  Körper 
chemisch  oder  adsorptiv  zn  binden.  Behrens, 

Bredig  (897)  hat  schliesslich  den  hentigen  Stand  unserer  Kenntnisse 
über  die  Darstellung  und  Wirkungen  kolloidaler  Metalle,  die  wir  nicht  zum 
kleinsten  Theile  seinen  eigenen,  oben  referirten  Arbeiten  verdanken,  in 
seiner  Habilitationsschrift  übersichtlich  zusammengestellt.  Im  ersten  Theüe 
dieses  Buches  beschreibt  er  „die  DarsteUung  kolloidaler  Metalllösungen 
durch  elektrische  Zerstäubung  und  ihre  Eigenschaften*'.  Zwischen  zwei 
Drähten  aus  dem  Metall,  dessen  Sol  man  herzustellen  wünscht,  erzeugt  man 
unter  Wasser  einen  elektrischen  Lichtbogen.  Zu  diesem  Zweck  verbindet 
man  die  Drähte  mit  den  Klemmen  der  Lichtleitung,  lässt  sie  in  einem  Schäl- 
chen  mit  kohlensänrefreiem,  destillirtem  Wasser,  das  nur  eine  Spur  Alkali 
enthalten  darf,  sich  berühren  und  entfernt  sie  alsdann  langsam  um  1-2  mm 
von  einander,  wobei  ein  kleiner  Lichtbogen  entsteht.  Der  Bogen  erlischt 
sehr  leicht,  man  macht  wieder  Kurzschluss  und  setzt  das  Spiel  unter  zeit- 
weisem  Umrühren  fort,  bis  sich  das  Wasser  in  der  Schale  in  eine  tief  dunkle 
Flüssigkeit  verwandelt  hat.  Zum  Unterschied  von  wahren  wässrigen  Lö- 
sungen zeigen  diese  Sole  eine  nur  kleine  DifiPdsionsgeschwindigkeit  der 
Kolloide,  einen  geringen  osmotischen  Druck  und  leichte  Koagulation  beson- 
ders bei  Zusatz  von  Spuren  eines  Elektrolyten.  Dass  kolloidale  Lösungen, 
in  denen  sich  auch  unter  den  besten  Mikroskopen  keine  heterogenen  Theil- 
chen  entdecken  lassen,  dennoch  inhomogen  sind,  zeigt  die  diffdse  Zer- 
streuung eines  einfallenden  Lichtstrahls;  und  dadurch,  dass  die  reflektirten 
Strahlen,  wie  man  sich  mit  Hilfe  eines  NiEOL'schen  Prismas  überzeugen 
kann,  optisch  polarisirt  sind;  ist  bewiesen,  dass  dieses  Licht  an  ultramikro- 
skopisch  kleinen  Theilchen  reflektirt  ist. 

Der  zweite  Theil  handelt  von  den  fermentähnlichen,  kataljtischen 
Wirkungen  des  kolloidalen  Platins  und  anderer  Metalle,  ihren  Gesetzen 
und  ihren  Lähmungen,  besonders  bei  der  Katalyse  des  Wasserstofflsuper- 
oxyds.  Zur  OsTWALB'schen  Definition  der  Katalyse  als  „der  Beschleuni- 
gung eines  langsam  verlaufenden  chemischen  Vorgangs  durch  die  Gegen- 
wart eines  fremden  Stoffes"  fügt  der  Verfasser  als  Merkmal  eines  Kataly- 
sators noch  2  Eigenschaften  hinzu,  nämlich  dass  seine  Menge  im  Verhältniss 
zur  Menge  der  von  ihm  umgewandelten  Stoffe  zumeist  verschwindend  klein 
ist,  und  dass  der  Katalysator  nach  der  Reaktion  scheinbar  unverändert 
bleibt. 

Sehr  eingehend  behandelt  der  Verfasser  die  Analogie,  die  zwischen 
der  katalytischen  Kontaktwirkung  fein  vertheilter  Metalle  und  Oxyde  in 
der  anorganischen  und  der  diastatischen  Wirkung  der  Enzyme  in  der  orgsr 
nischen  Welt  zu  Tage  tritt  und  stellt  die  Reaktionen,  in  denen  sich  dieser 
Parallelismus  besonders  klar  ausspricht,  übersichtlich  zusammen.  So  wird 
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1.  Die  Oxydation  von  Alkohol  za  Essigsliare  durch  Lnftsanerstoff  so- 
wohl durch  Mycoderma  aceti  (Pastbüb)  wie  durch  fein  vertheiltes  Platin 
(Dayt)  heschleunigt. 

2.  Die  katalytische  Wirkung,  welche  Platinschwarz  auf  Knallgas 
ausübt  (Dobbebbinbb)  kommt  nach  Saussubb  auch  verwesenden  Stoffen  zu. 

3.  Der  Zerfall  von  ameisensaurem  Kalk  in  Calciumcarbonat,  Kohlen- 
säure und  Wasserstoff  wird  nicht  nur  durch  gewisse  Bakterien,  sondern  auch 
durch  fein  vertheiltes  Iridium,  Bhodium  oder  Ruthenium  veranlasst  (De- 
vuiLB  und  Dbbbat,  Hoppb-Sbylbb). 

4.  Die  Bleichreaktion  zwischen  Wasserstoffsuperoxyd  und  Indigo- 
schwefelsäure wird  durch  Platinmohr  wie  durch  rothe  Blutkörperchen  be- 
schleunigt (Schönbbin). 

5.  Verdflnnte  Oxalsäure  wird  durch  Silber-  oder  Platinpulver  ebenso 
zersetzt  vde  von  Schimmelpilzen  (Sulc,  Jobibsbn). 

6.  Bakterien  assimüiren  den  Stickstoff  ähnlich,  wie  feuchtes  Platin- 
mohr an  der  Luft  Spuren  von  salpetrigsaurem  Ammoniak  bildet  (Lobw). 

7.  Gewisse  Organismen  (Conferven)  wirken  wie  fein  vertheiltes  Platin 
reducirend  auf  Nitrate  ein  (Schönbbin,  Gk«Ai)6T0NB  und  Tbibb). 

8.  La  casse  beschleunigt  ebenso  wie  Platinsol  die  Oxydation  des  Pyro- 
gallols  (Schönbbin). 

9.  Hydrolytische  Zuckerinversion  bewirken  wie  Invertasen  auch  Platin 
und  andere  Metalle  (Ratman  und  Sülc). 

10.  Wasserstofisuperoxyd  wird  durch  Platin  und  andere  Metalle  wie 
dnrch  Blutfaserstoff  und  viele  Enzyme  heftig  katalysirt  (Th^abb,  Schön- 
bbin). 

üeber  diese  letzte,  einfachste  Enzymreaktion,  die  schon  Schönbbin 
als  das  „Urbild  aller  Oährung^  bezeichnete,  ist  an  der  Hand  der  Arbeiten 
des  Verf.'s  und  seiner  Mitarbeiter  schon  eingehend  berichtet  worden.  Da  es 
sich  bei  den  kolloidalen  Katalysatoren  um  Reaktionen  handelt,  die  an  un- 
geheuer entwickelten  Oberflächen  stattfinden,  so  ist  es  durchaus  wahrschein- 
lich, dass  ähnliche  Fälle  auch  bei  den  Wirkungen  der  Enzyme,  Blutkörper- 
chen und  der  oxydirenden  und  katalysirenden  Organgewebe  vorliegen.  Der 
Organismus  entwickelt  demnach  seine  ungeheuren  Oberflächen  in  den  Ge- 
weben und  kolloidalen  Enzymen  hauptsächlich  wegen  der  möglichst  grossen 
katalytischen  Wirksamkeit  solcher  Oberflächen.  Der  Verf.  verwahrt  sich 
jedoch  ausdrücklich  dagegen,  eine  geheimniss volle  Identität  zwischen  Me- 
tallen und  Enzymen  aufgestellt  zu  haben.  Er  betrachtet  die  Metallsole  nur 
als  anorganische  Modelle  organischer  Diastasen  und  zwar 

1.  wegen  ihrer  starken  kataljrtischen  Eigenschaften, 

2.  wegen  ihres  kolloidalen,  oft  sehr  labilen  Zustandes  und 

3.  wegen  ihrer  Fähigkeit,  gewisse  Stoffe  chemisch  oder  durch  Adsorp- 
tion zu  binden.  Riesenfeld. 
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Diastase,  invertin  etc. 

Lindet  (967)  konnte  in  den  im  Mtillereigewer|)e  abfallenden  Weizen- 
keimen grosse  Mengen  Diastase  nachweisen  nnd  zeigt ,  dass  dieses  Abfall- 
produkt der  Müllerei  einer  nutzbaren  Verwendung  als  Ersatz  des  Malzes 
bei  der  Brennerei  fähig  ist.  Als  Likdet  gleiche  Mengen  Malz  nnd  Weizen- 
keime (Spitzkleie)  bei  gleichen  Temperaturen  auf  Stärkekleister  einwirken 
liess,  erhielt  er  folgende  procentische  Werthe  für  die  in  gleicher  Zeit  ver- 
zuckerten Stärkemengen: 

35<>  45®  550  65<>C. 

Malz  86,6  42,9  45,8  17,0 

Weizenkeime  (Spitzkleie)      38,5  46,2  45,1  8,7 

Auch  verkleisterte  Mais-  und  Kartoffelstärke  lassen  sich  mit  Hilfe 
der  Weizenspitzkleie  verzuckern.  Allerdings  Hess  sich  mit  Spitzkleie  die 
Verflüssigung  der  Stärke,  ihre  Verwandlung  in  Dextrin,  nicht  erzielen, 
welche  der  Verzuckerung  vorangehen  muss.  Dazu  ist  die  Verwendung  von 
Malz  nicht  zu  umgehen,  dessen  Menge  aber  bei  Verwendung  von  Spitzkleie 
zur  Verzuckerung  wesentlich  eingeschränkt  werden  kann.  Beim  Brennen 
von  Mais  genügte  ein  Zusatz  von  2®/^  Malz  neben  10^/^^  Spitzkleie. 

Behrens, 

Barth  (872)  untersuchte  8  Diastasepräparate  des  Handels,  in  deren 
Verzuckerungsvermögen  sich  grosse  Unterschiede  zeigten.  Zur  Bestimmung 
diente  das  LiNTNEB'sche  Verfahren:  (10  ccm  einer  2proc.  Stärkelösung  aus 

löslicher  Stärke  werden  mit  je  0,1-0,2 bis  1,0  ccm  der  betreffenden 

Diastaselösung  versetzt,  nach  einstündigem  Stehen  bei  Zimmertemperatur 
mit  FEHLiNo'scher  Lösung  (5  ccm)  gekocht  und  konstatirt,  in  welchem  Re- 
agensrohr die  Menge  Kupferlösung  durch  den  gebildeten  Zucker  gerade 
reduzirt  worden  ist.  Das  Fermentativvermögen  ist  =  100,  wenn  0,3  g 
Diastaselösung  [0,1  g  Diastase  in  250  g  Wasser  gelöst]  in  10  ccm  der 
2^/0  Stärkelösung  soviel  Zucker  bilden,  dass  5  ccm  FsHLiNa'sche  Lösung 
reduzirt  werden. 

Die  vom  Verf.  untersuchten  5  französischen  Diastasepräparate  hatten 
sehr  geringes  Verzuckerungs- Vermögen.  Die  Diastase  von  Mebok  ist  ver- 
muthlich  Malzdiastase,  diejenige  von  Witts  wohl  thierischer  Abkunft,  die 
Taka-Diastase  aus  Schimmelpilzsporen  hergestellt.  Letztere  drei  Sorten 
wurden  näher  untersucht  und  ergaben: 

Taka-Diastase:  10,35%  Wasser,  33,51  <^/o  Asche,  2,65%  N;  Fer- 
mentativvermögen nach  LiNTNEB  8,63. 

WiTTE-Diastase:  10,47%  Wasser,  5,64  »/o  Asche,  13,090/o  N;  Fer- 
mentativvermögen nach  LiNTNEB  27,4. 

MBBCK-Diastase:  7,75%  Wasser,  17,a7%  Asche,  6,77%  N;  Fer- 
mentativvermögen nach  LiNTNEB  11,5.  Kröber. 

Das  Verfahren  von  Barbet  (870),  nach  welchem  unter  Verwendung 
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Terzackernd  wirkender  Schimmelpilze  Alkohol  nnd  Presshefi^  gewonnen 
wird,  lehnt  sich  an  das  bekannte  „Amylo- Verfahren^  an  und  nnterscheidet 
sich  von  diesem  im  Wesentlichen  dadurch,  dass  ans  der  mittels  Schimmel- 
pilzen verzuckerten  Maische  eine  Würze  gezogen  und  in  dieser  Hefe  aas- 
gesät wird,  dass  feiner  der  Pilzverzuckerung  eine  theilweise  Verzuckerung 
mittels  Säure  vorangeht  und  dass  endlich  auch  die  Gährung  in  offenen  Bot- 
tichen verläuft  Will. 

Calmette  (905)  hat  sich  ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  Industrie- 
und  Brauerei-Glukose  patentiren  lassen. 

Bisher  war  es  nicht  möglich,  die  Wirkung  der  Mucedineen  zur  Her- 
stellung von  Glukose  anzuwenden,  weil  dadurch  zu  grosse  Verluste  ent- 
standen, dass  alle  Zucker  bildenden  Mucedineen,  wenn  sie  sich  an  der  Ober- 
fläche entwickeln,  den  Zucker  verbrennen,  dagegen  ihn  theilweise  in  Alkohol 
und  Kohlensäure  umwandeln,  wenn  sie  gezwungen  werden,  untergetaucht 
zu  bleiben.  Das  Verfahren  wird  folgendermaassen  ausgeführt:  Die  grob 
zerstossenen  MaiskOiner  oder  die  ganzen  geschälten  ReiskOmer  werden  in 
einem  Eochapparat  mit  dem  doppelten  Gewichtstheil  mit  Salzsäure  ange- 
säuerten Wassers,  welches  5^/o  vom  Gewicht  der  Körner  an  Salzsäure  ent- 
hält, zuerst  eine  Stunde  lang  bei  100^,  dann  die  zweite  Stunde  bei  110^ 
und  die  dritte  Stunde  bei  120®  gekocht.  Man  bringt  dann  die  Masse  auf 
eine  solche  Concentration,  dass  sie  ungefähr  25  kg  Kömer  in  1  Hektoliter 
enthält  und  leitet  sie  in  den  Glukoseerzeuger,  in  welchem  sich  die 
vollständige  Umwandlung  der  Maltose  in  Dextrose  vollzieht.  Man  neutra- 
lisirt  zuerst  fast  vollständig  mit  kohlensaurem  Natron  bis  auf  einen  Säure- 
gehalt von  nicht  mehr  als  0,25  ®/o  und  sterilisirt  dann  die  Flüssigkeit  durch 
Einleiten  von  Dampf,  kühlt  auf  38^  ab  und  impft  direkt  mit  einer  Rein- 
kultur von  Zucker  bildenden  Mucedineen,  welche  sich  im  Zustande  des 
jungen,  noch  nicht  sporenbildenden  Mycels  befinden  (Mucor  und  Aspergillus). 
Nach  Verlauf  von  24  Stunden  kann  man  schon  feststellen,  dass  die  Um- 
wandlung der  Maltose  und  des  Dextrins  in  Dextrose  schon  fast  voll- 
endet ist. 

Die  alkoholische  Gährnng  wird  durch  schneUes  Abkühlen  auf  10-15® 
oder  entgegengesetzt  durch  Erwärmen  auf  55®  verhindert,  wodurch  die  Ent- 
wicklung der  Mucedineen  gehemmt  wird,  so  dass  sie  den  Zucker  nicht  vergäh- 
ren  können,  sondern  aus  ihren  Zellen  beträchtliche  Mengen  Diastase  austreten 
lassen,  welche  Maltose  und  Dextrine  in  vergährbaren  Zucker  verwandelt. 

Die  nach  diesem  Verfahren  hergestellte  Glukose  enthält  weniger  als 
3  ö/o  Dextrin ;  die  Ausbeute  ist  ungefähr  97  ®/|.  Will. 

Morris  (978)  liess  Hefe  in  Gegenwart  von  Diastase  auf  die  Abbau- 
produkte der  Stärke  einwirken  und  konstatirte,  dass  die  Gährung  dann  viel 
weiter  fortschritt.  Ebenso  wurde  bei  gemeinsamer  Wirkung  von  Hefe  und 
Malzextrakt  auf  nicht  gallertähnliche  Stärkekömer  (Gersten-  nnd  Malz- 
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stärke)  dreimal  so  viel  Stärke  omgewandelt  als  durch  Malzextrakt  allein, 
was  sich  indes  nicht  durch  den  Verbrauch  der  Maltose  durch  Hefe  erklären 
lässt,  durch  welchen  die  Thätigkeit  der  Diastase  etwa  erhöht  würde.  Wird 
das  Gährvermögen  der  Hefe  durch  Chloroformzusatz  aufgehoben,  oder  der 
Malzextrakt  vor  Zusatz  der  Stärke  vergohren  und  die  Hefe  dann  entfernt, 
so  wird  hernach  die  Wirkung  der  Diastase  nicht  erhöht  Die  Wirkung  ge- 
fällter Diastase  ist  schwächer  als  die  von  Malzextrakt.  Eartoffelstärke- 
kömer  werden  von  Diastase  auch  bei  Anwesenheit  von  Hefezellen  nicht 
angegriifen,  sondern  nur  solche  Stärkekörner  durch  die  combinirte  Ein- 
wirkung von  Hefe  und  Diastase  stärker  gelöst,  welche  schon  in  nicht 
gallertigem  Zustande  durch  Diastase  allein  gelöst  werden.  Kröber. 

Nach  H^rissey  (949)  kommt  die  Seminase,  das  Enzjm,  welches  die 
Hemicellulose  der  hornigen  Endosperme  von  Leguminosensamen  in  Galak- 
tose und  Mannose  spaltet,  ausser  in  den  Keimlingen  sowie  zum  Theil  be- 
reits in  den  ruhenden  Samen  von  Ceratonia  siliqua,  der  Luzerne,  Trigo- 
neUa  foenum  graecum,  Indigofera^  auch  vor  in  den  Samen  von  Robinia 
pseudacacia,  ülex  europaeus,  Cytisus  laburnum,  Sarothamnus  scoparius.  Der 
Nachweis  lässt  sich  führen,  indem  man  einen  Brei,  bestehend  aus  Wasser 
und  dem  Mehl  der  zu  untersuchenden  Körner,  unter  Chloroformzusatz  bei  25® 
sich  selbst  überlässt,  worauf  nach  gewisser  Zeit  (2-3  Monaten)  bei  Gegenwart 
der  Seminase  Verflüssigung  eintritt,  und  auch  die  Produkte  der  Hydrolyse,  ins- 
besondere die  Mannose,  sich  nachweisen  lassen.  Beim  Ersatz  des  Chloro- 
forms dui'ch  Fluomatrium  (1,5  gauf  100  g  Wasser)  ist  aber  die  Hydrolyse 
der  Hemicellulose  durch  Seminase  eine  ausserordentlich  viel  energischere 
und  schnellere;  das  Fluornatrium  lässt  in  seiner  Wirkung  sich  nicht  er- 
setzen durch  andere  Fluorverbindungen  (saures  neutrales  Fluorkalium  oder 
Fluorammonium).  Behrens. 

Hill  (951)  liess  Taka- Diastase,  welche  Stärkelösungen  fa^t  voll- 
ständig zu  Glukose  hydrolysirt  und  auch  genügend  Maltase  enthält,  um  alle 
Maltose  in  Glukose  umzuwandeln,  auf  eine  Lösung  von  85  ®/o  Glukose  und 
6  ^/q  Maltose  (Hydrat),  also  41  ^/q  Zucker  im  Ganzen,  einwirken  und  findet 
nach  vollendeter  Hydrolyse  39®/o  Glukose  und  etwa  2^/q  Maltose.  Eine 
60proc.  Glukoselösung  dagegen  zeigte  bei  gleicher  Behandlung  eine  Um- 
kehrung der  Enzymwirkung  und  zwar  ergab  das  optische  Verhalten  und  das 
Eeduktionsvermögen  hier  58®/o  Glukose  und  2^/^  Maltose.  Wurde  die  Lö- 
sung (ohne  Kochen)  verdünnt,  so  trat  wieder  Hydrolyse  ein.  Verf.  hatte 
fiüher^  Hefeextrakt  auf  concentrierte  Glukoselösungen  wirken  lassen  und 
dabei  etwas  andere  Resultate  erhalten ;  er  erklärt  dies  aus  der  Gegenwart 


1)  Kgch'b  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  388,  Bd.  11,  1900,  p.  332  und  333 
unter  383 :  Boubqitklot  und  HAbissey. 

<)  KocH*B  Jahresber.  Bd.  9,  1899,  p.  275. 
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anderer  Enzyme  des  Hefeextraktes  ausser  Maltase  und  Diastase,  welche  im 
Stande  seien,  ans  Glukose  oder  Maltose  andere  Polysaccharide  zu  bilden. 

Meinecke. 

Emmerllng  (916)  hat  die  Versuche  von  Cboft  Hill  wiederholt. 
Letzterer  hat  im  Jahre  1898  eine  Arbeit  veröffentlicht^,  in  welcher  er  be- 
hanptety  durch  Einwirkung  von  Maltase  auf  konzentrirte  Ti-aubenzncker- 
lösung  Maltose  erhalten  zn  haben.  Es  lag  hier  der  erste  Fall  vor,  in 
welchem  künstlich  mit  Hilfe  eines  Enzyms  Synthese  bewerkstelligt  worden 
war,  sowie  die  bemerkenswerthe  Thatsache,  dass  dasselbe  Enzym,  welches 
die  Maltose  in  zwei  Moleküle  Olnkose  spaltet,  unter  bestimmten  Bedin- 
gungen ersteres  aus  den  Spaltungsprodukten  wieder  aufzubauen  im 
Stande  ist. 

Das  Ergebniss  der  Untersuchungen  des  Verf.'s  ist  folgendes :  Die  Hefen- 
maltase  wirkt  in  der  That  kondensirend  auf  Glukose,  es  entsteht  ein  Di- 
saccharid,  dasselbe  ist  aber  nicht  Maltose,  sondern  die  isomere  Isomaltose. 
Ausserdem  entstehen  erhebliche  Mengen  dextrinartiger  Körper.  Die  Hefen- 
maltase  ist  also  im  Stande,  synthetisch  zu  wirken;  es  findet  aber  keine  Um- 
drehung der  Gleichung  statt,  sondern  das  Enzym  verhält  sich  genau  so  wie 
Säuren,  durch  welche  nach  E.  Fischkb's  Versuch  mit  Glukose  Isomaltose 
gebildet  wird.  Die  Entstehung  der  sogenannten  Reversionsdextrine  ist  be- 
sonders von  A.  Wohl  eingehend  studirt  worden.  Auf  die  Bildung  letzterei' 
Körper  ist  wohl  hauptsächlich  die  Zunahme  der  optischen  Drehung  bei  den 
HiLL'schen  Versuchen  zurückzuführen,  welche  dieser  Autor  hauptsächlich 
als  Beweis  für  die  Maltosebildnng  ansieht  und  auf  welche  er  sogar  eine 
quantitative  Bestimmung  basirt.  WM. 

Hill  (952)  hält  die  von  Emmbkling  bekannt  gegebenen  experi- 
mentellen Thatsachen  für  unzulänglich,  sowohl  in  Bezug  auf  die  Identifi- 
zirung  des  Disaccharids,  als  auch  in  Bezug  auf  den  Nachweis,  dass  Maltose 
nicht  das  primäre  synthetische  Produkt  der  Reaktion  ist.  Die  Substanzen, 
welche  EifMEBLiNG  in  einem  Theil  seiner  Abhandlung  als  Dextrin  und  in 
einem  anderen  Theil  als  dextrinähnliche  Stoffe  bezeichnet,  unterzieht  Verf. 
keiner  Besprechung  und  geht  nur  auf  folgende  Punkte  näher  ein. 

1.  Die  von  EMMBBLiNa  beobachtete  Reversion  ist  sehr  gering.  Er 
arbeitete  mit  einer  nur  32proc.  Ginkoselösung,  während  die  vom  Verf.  be- 
nutzten Lösungen  40®/^  des  Zuckers  enthielten. 

2.  Die  Ergebnisse  seiner  beiden  Versuche  stimmen  mit  einander  nicht 
überein  und  lassen  erkennen,  dass  Emmebling  es  neben  der  Reversion  noch 
mit  einer  anderen  Wirkung  zu  thun  hatte. 

3.  Emmbblino  hat  es  unterlassen,  durch  geeignete  Kontroll  versuche 
den  Nachweis  zu  erbringen,  dass  eine  relativ  kleine  Menge  Maltose,  falls 


»)  KocH'ß  Jahreeber.  Bd.  9,  1898,  p.  275  und  vorat.  Ref. 
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sie  in  erheblichem  Betrage  mit  verschiedenen  Vemnreinignngen,  einschliess- 
lich der  concentrirten  Nebenprodukte  einer  vorhergegangenen  Gährung  ver- 
mengt ist,  noch  vergohren  werden  kann  oder  befähigt  ist,  ein  charakteristi- 
sches Maltosazon  zn  liefern.  Es  ist  nämlich  von  anderen  Beobachtern  darauf 
anfinerksam  gemacht  worden,  dass  unreines  Maltosazon  den  Schmelzpunkt 
und  auch  die  Krystallform  annehmen  kann,  welche  man  verschiedenen  Iso- 
maltosazonen  zuschreibt. 

Die  Bildung  von  Isomeren  der  Maltose,  neben  Maltose  selbst,  würde 
natürlich  mit  der  Theorie  eines  umgekehrten  Processes  völlig  im  Einklang 
stehen,  und  man  muss  sogar  in  derartigen  Fällen  immer  darauf  gefasst 
sein,  einem  Isomeren  zu  begegnen,  welches  durch  dasselbe  Enzym  wieder 
rückwärts  in  Glukose  gespalten  wird.  Emhkrlino's  Schlussfolgerangen 
stehen  hierzu  in  direktem  Gegensatz,  denn  er  nimmt  an,  dass  sich  ein  Di- 
saccharid  bildet,  welches  durch  das  Enzym  nicht  wieder  rückwärts  gespalten 
wird.  Die  Thatsache,  dass  eine  solche  Substanz  noch  nicht  isolirt  worden 
ist,  macht  an  sich  diese  Schlussfolgerung  nicht  hinfällig,  aber  sie  mahnt  zu 
besonderer  Vorsicht,  wenn  der  experimentelle  Beweis  ein  unvollständiger  ist. 

Will 

Emmerling  (917)  hatte  früher*  über  die  synthetische  Wirkung  der 
Hefenmaltase  berichtet  und  gezeigt,  dass  durch  dieses  Enzym,  wie  bereits 
Cbovt  Hill  gefunden,  aus  Glukose  ein  Disaccharid  gebildet  wird,  dass 
dieses  aber  nicht,  wie  jener  angegeben,  Maltose,  sondern  Isomaltose  ist. 

Verf.  wendet  sich  gegen  Croft  Hill,  welcher  den  Vorwurf  erhoben  hat 
(Vorst.  Referat),  dass  Verf.  die  Nichtbildung  von  Maltose  bei  dem  genannten 
Process  nicht  genügend  bewiesen  habe  undgiebt  ohne  Weiteres  zu,  dass  die 
Osazonprobe  allein  kein  absolut  sicheres  Mittel  sei,  einen  Zucker  zu  bestimmen . 
Verf.  hat  jedoch  gleichzeitigdurch  die  Nichtvergährbarkeit  des  gewonnenen 
Disaccharides  bewiesen,  dass  Maltose  nicht  vorlag.  P.  Lindneb  hat  das  ne- 
gative Verhalten  der  verwendeten  Hefe  gegen  Maltose  konstatirt.  Verf. 
hat  wiederholt  und  unter  verschiedenen  Bedingungen  dasselbe  gefunden, 
während  Glukose  rasch  vergohren  wird.  Maltose  wird  dagegen,  selbst 
wenn  sie  mit  viel  Glukose  gemengt  ist,  nicht  angegriffen. 

Wenn  Cboft  Hill  hervorhebt,  Verf.  habe  nicht  unter  denselben  Be- 
dingungen gearbeitet  wie  er,  indem  Verf.  mit  einer  32proc.  Glukoselösung 
operirte,  während  er  eine  40proc.  verwendet  habe,  so  trifft  das  nicht  in 
allen  Fällen  genau  zu;  auch  giebt  Cboft  Hill  an,  dass  eine  Eeversion 
bereits  in  einer  20proc.  Lösung  stattfinde.  Will. 

Bokorny  (888)  theilt  Beobachtungen  über  die  Einwirkung  verschie- 
dener Substanzen  auf  das  Invertin  und  die  Maltase  der  Hefe  mit. 

Bringt  man  etwas  frische  Presshefe  in  Iproc.  Essigsäure  und  belässt 


^)  Dieser  Bericht  p.  458. 
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sie  darin  24  Stundeiii  so  erfolgt  keine  Scbädignng  des  InvertniBy  wohl  aber 
eine  Schwächung  der  Maltase.  1  proc.  Salzsäure  oder  1  proc.  Oxalsäure  ver- 
nichtet die  Maltase  ebenfaUs.  Sogar  O^lproc.  Salzsäure  zerstdrt  binnen 
5  Tagen  die  Maltase.  Invertin  wird  dnrch  Iproe.  Oxalsäure  binnen  24  Stun- 
den nicht  geschädigt,  durch  Iproc  Salzsäure  stark  geschwächt,  aber  nicht 
ganz  Yemichtet.  Erst  5proc.  Oxalsäure  Temichtet  das  Invertin  völlig  bei 
24stfind]ger  Einwirkung. 

Eine  24  Stunden  lang  in  0,5proc.  Milchsäure  gelegene  Hefe  rief  noch 
deutliche  Gährung  der  Maltose  wie  auch  des  Bohrzuckers  hervor. 

5^/q  Schwefelsäure  macht  das  Invertin  nicht  unwirksam,  wenn  frische 
Hefe  24  Stunden  lang  in  die  Säure  gebracht  wird.  Zymase  wird  durch 
0,5proc.  Schwefelsäure  vernichtet. 

Hefe,  welche  24  Stunden  in  0,5proc.  Schwefelsäure  gelegen  war, 
spaltet  die  Maltose  nur  noch  wenig.  Durch  24Btfindige  Einwirkung  von 
0,1  proc.  Schwefelsäure  leidet  die  Maltase  anscheinend  nicht. 

0,5  °/o  Natriumhydroxyd  ist  fOr  Invertin  binnen  24  Stunden  nicht 
tödtlich.  Selbst  nach  4tägigem  Aufenthalt  in  0,5proc.  Natronlauge  hat  die 
Hefe  das  Inversionsvermögen  noch  nicht  verloren. 

0,1  oder  0,02  ^/^  Natriumhydroxyd  schädigt  die  Maltase  binnen 
24  Stunden  nicht  erheblich.  Iproc.  Natronlauge  zerstört  schon  binnen 
wenigen  Stunden  die  enzymatische  Kraft  der  Maltase. 

Invertin  wird  durch  Iproc.  Natronlauge  binnen  24  Stunden  ebenfalls 
vernichtet. 

Ein  248tündiger  Aufenthalt  der  Hefe  in  Iproc.  Formaldehydlösung 
zerstört  die  enzymatische  Kraft  nicht.  In  5proc.  Formaldehydlösung  geht 
weder  bei  ^ I ^^nt^ndigem  Aufenthalt  noch  bei  248tündigem  Verbleiben  frischer 
Hefe  die  invertlrende  Kraft  verloren. 

Maltase  wird  dnrch  0,1  ^/^  Formaldehyd  auch  binnen  24  Stunden 
nicht  vernichtet.  5^/^  tödten  die  Maltase  binnen  24  Stunden;  es  genügt 
schon  eine  halbe  Stunde. 

Iproc.  (mit  COgCa  neutral  gehaltene)  Formaldehydlösung  ist  auch 
schon  kräftig  genug,  um  binnen  24  Stunden  die  enzymatische  Kraft  der  Mal- 
tase für  immer  zu  vernichten. 

Maltase  wird  schon  durch  248tündigen  Aufenthalt  in  0,01proc.  Silber- 
nitratlösung vernichtet;  Invertin  erst  durch  0,l^/o  getödtet 

Sublimat  ist  auch  fllr  Maltase  stärker  giftig  als  för  Invertase.  0,1  ^/^ 
hindert  die  Inversion  des  Rohrzuckers  nicht  ganz,  wohl  aber  0,5  ^/q.  Auch 
vorangehender  24stünd]ger  Aufenthalt  in  0,1  proc.  SubUmatlösung  macht 
die  Hefe  nicht  unfähig,  Rohrzuckerlösung  zu  invertiren. 

Maltase  wird  durch  248tündigen  Aufenthalt  in  O,lproc.  Sublimatlösung 
getödtet.  Sogar  0,02^/o  Sublimat  vernichtet  die  enzymatische  Kraft  der  Mal- 
tase bei  24Btündiger  Einwirkung. 
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Mit  Chloroform  gesättigtes  Wasser  scheint  bei  24stfindiger  Ein- 
wirkung anf  irische  Hefe  weder  das  Invertin  noch  die  Maltase  zn  schä- 
digen. 

Thymol  schädigt  die  Maltase  bei  Sättignngsconcentration  (ungefähr 
1 :  1100),  stark  erst  bei  Sstündiger  Einwirkung,  während  Invertase  unbe- 
schädigt bleibt. 

Legt  man  Presshefe  8  Stunden  lang  in  Iproc.  Carbolsäure,  so  ruft  sie 
in  Maltoselösung  keine  Gährung  hervor;  O^lproc.  Carbolsäure  schadet 
binnen  8  Stunden  nicht.  Invertase  wird  selbst  durch  Iproc.  Carbolsäure 
binnen  8  Stunden  nicht  geschädigt. 

Gegen  mit  Terpentinöl  gesättigtes  Wasser  (ungefähr  0,002  ®/o)  ist 
das  Enzym  Maltase  auch  empfindlich;  es  wird  durch  12stündige  Einwir- 
kung stark  geschädigt,  wenn  auch  nicht  vernichtet.  Invertin  leidet  nicht 
darunter. 

Auch  bezüglich  der  Tödtungstemperatur  wurden  einige  Versuche  an- 
gestellt Die  meisten  Enzyme  starben  erst  bei  70^  feuchter  Hitze  ab. 
Hefe-Maltase  macht  aber  hierin  eine  Ausnahme.  Verf.  brachte  Hefe  in  55^ 
warmes  Wasser  und  liess  das  Gefäss  eine  halbe  Stunde  lang  in  einem 
Wasserbad  von  55^  stehen.  Nach  dieser  Behandlung  hatte  die  Hefe  keine 
maltosespaltende  Kraft  mehr. 

Von  den  beiden  Enzymen  Hefe-Invertase  und  -Maltase  ist  demnach 
das  erstere  bei  weitem  widerstandsfähiger.  Die  Hefe-Maltase  scheint  über- 
haupt zu  den  empfindlichsten  Enzymen  zu  gehören.  Will, 

Salkowski  (992)  fand  in  den  von  Babth  früher  (1878)  und  ihm 
selbst  neuerdings  dargestellten  Präparaten  von  Hefeinvertin ,  erhalten 
durch  mehrfaches  AusfäUen  von  Presshefeauszügen  mit  Alkohol,  stets  mehr 
oder  weniger  grosse  Mengen  von  Kohlehydraten  (Gummi),  wechselnd  zwi- 
schen 17,17  und  65,3  ^/q.  Das  Gummi  wurde  ans  der  wässerigen  Invertin- 
lösung  durch  Fehuno^s  Lösung  als  Kupferverbindung  gefällt,  aus  dieser 
durch  schwache  Salzsäure  frei  gemacht  und  nach  Fällung  mit  Alkohol  ge- 
wogen. Das  Hefegummi  ist  nicht  identisch  mit  Glykogen  und  liefert  bei 
der  Hydrolyse  mit  Säuren  d-Mannose.  Weitere  Untersuchungen  ergaben, 
dass  das  Hefeinvertin  Eiweissreaktionen  nicht  giebt,  also  kein  Eiweiss- 
körper  ist.  Es  enthielt  in  den  SAiiKOwsKi'schen  Präparaten  10,15-16,86  ^/^ 
Stickstoff  (nach  Abzug  von  Asche  und  Gummi).  Danach  bildeten  dieselben, 
auch  abgesehen  von  letzteren  nicht  etwa  eine  einheitliche  Substanz. 

Salkowski  hält  es  für  ein  aussichtsloses  Beginnen,  ein  reines  Invertin- 
Präparat  aus  Hefe  darstellen  zu  wollen,  da  diese  ausser  Invertase  noch  drei 
vom  Verf.  1889  nachgewiesene  Enzyme  enthält,  von  denen  eine  Trennung 
mit  den  heutigen  Mitteln  nicht  möglich  ist,  ein  Enzym,  das  die  Kohle- 
hydrate (excl.  Gummi)  der  Hefe  verzuckert,  ein  zweites,  das  Nukleln 
spaltet  und  ein  drittes  eiweissspaltendes.   Verf.  wendet  sich  dann  scharf 
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gegen  einen  Vortrag  Kutschkb'b^,  in  welchem  die  Priorität  der  Entdeck- 
ung des  proteolytischen  Enzyms  der  Hefe  ScHOrzsirBSRexB  nnd  Kobbkl 
zQgewiesen  ist.  Behrens. 

Nach  Henri  (946)  gUt  die  Beziehung 

dx 
-^  =  k(a-x) 

und  darans  folgend, 

1  A 

k  =  -  log 


t        a  —  X, 

wo  a  die  anfängliche  vorhandene  Menge  Bohrzncker,  z  die  nach  der  Zeit  t 
invertirte  Menge  nnd  dx  die  im  Zeitdifferential  dt  invertirte  Menge  be- 
denten,  nur  ftir  die  Inversion  des  Bohrzuckers  durch  verdünnte  Säuren. 
Bei  der  Inversion  durch  Invertin  ist  die  Grrösse  k  nicht  nur  von  der  Anfangs- 
concentration  des  Bohrzuckers  abhängig,  sondern  wächst  stetig  vom  Be- 
ginn bis  zum  Ende  der  Beaktion,  wie  diesbezflgliche  Versuche  ergaben. 
So  wurde  Wachsthum  von  25-35,  von  29-39,  von  65  auf  95,  von  134  auf 
193  u.  s.  w.  beobachtet.  Henbi  ersetzt  daher  den  Ausdruck  k  in  der  obigen 


vertinwirkuDg  auszudrücken  und  erhält 

dx 

dt 
und  durch  Integration 


Differentialgleichung  durch  kj  11  +  ^-j,  um  die  Verhältnisse  bei  der  In- 

und  erhält 

k.(l+.)  =  ^[log^  +  log(l  +.?)]. 

ein  Ausdruck,  der,  da  der  Korrektionsfaktor  £  der  Einheit  sehr  nahe 
steht,  sich  vereinfachen  lässt: 

*  t  a  —  X 
Dieser  Faktor  2  k,  bleibt,  wie  auch  das  Ergebniss  der  Inversionsver- 
suche lehrte,  im  Oegensatz  zu  k  konstant  während  der  ganzen  Dauer  der 
Inversion  und  ist  nur  noch  abhängig  von  der  anfänglichen  Concentration 
des  Bohrzuckers.  Der  Verf.  zeigt  femer,  dass  das  Invertin  durch  seine 
Wirksamkeit  nicht  verändert  wird.  Der  Faktor  2  k^  war  derselbe  (ca.  52) 
für  drei  Versuche,  bei  denen  die  Invertinwirkung  in  0,5  norm.  Bohrzucker- 
lÖBung,  in  einer  Lösung  von  0,3  norm.  Bohrzucker  +  0,2  norm.  Invert- 
zucker und  in  einer  solchen  von  0,2  norm.  Bohrzucker  +  0,3  norm.  In- 
vertzucker beobachtet  wurde.  Ebenso  erwies  sich  2kj  konstant  (154),  als 
zu  Lösungen  von  0,5  norm.  Bohrzucker  nach  100,  180  und  430  Minuten 
eine  Menge  von  0,13  norm.  Bohrzucker  zugefugt  wurde.  Behrens. 

*)  Sitzungsber.  der  Gea.  etc.  zu  Marburg  1900,  No.  5,  Juni.    Vgl.  hierzu 
diesen  Bericht  p.  476,  No.  862:  Ktjtschbb. 
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Bourqnelot  (890)  verwendet  zum  Nachweis  des  Rohrznckers  das 
Invertin  der  Hefe  und  zu  dem  von  Glakosiden  Emnlsiii  und  konnte  mit 
Hilfe  derselben  im  llhizom  von  Scrophnlaria  nodosa  sowie  im  saftigen  Peri- 
karp  der  Frfichte  von  Cocos  Yatai  nnd  in  den  Samen  des  Spargels  Eohr- 
Zucker,  in  ersterem  anch  ein  Glnkosid  nachweisen.  Die  Methode  des  Nach- 
weises ist  kurz  die,  dass  er  die  in  den  Pflanzentheilen  etwa  bereits  ent- 
haltenen Enzyme  durch  Einwerfen  in  siedenden  Alkohol  vernichtet  und 
dann  den  Rückstand  des  Alkoholextraktes  direkt  nnd  nach  Einwirkung 
von  Invertin  und  später  Emulsin  (in  thymolgesättigter  wässeriger  Lösung) 
auf  den  Gehalt  an  reduzirenden  Zuckei-n  nach  bekannten  Methoden,  hier 
polarimetrisch,  prüft.  Ein  Steigen  des  Zuckergehaltes  nach  Invertinwirkung 
deutet  auf  einen  Gehalt  an  Rohrzucker,  ein  solches  nach  Emulsinwirkung 
auf  das  Vorhandensein  von  /^-Glukosiden  hin.  Allerdings  wirkt  Invertin 
auch  auf  Gentianose  und  Raffinose  spaltend.  Doch  kommen  diese  Zucker- 
arten selten  vor  und  sind  ihre  Spaltungsprodukte  leicht  von  denen  des 
Rohrzuckers  zu  unterscheiden.  Behrens. 

Nach  derselben  Methode  konnte  Champenois  (908)  in  den  Samen 
von  Aucuba  japonica  reichliche  Mengen  Rohrzucker  sowie  ein  Glukosid 
nachweisen.  Ausserdem  enthält  das  hornige  Endosperm  Mannan,  Galaktan 
und  ein  Pentan,  das  wahrscheinlich  Arabinose  bei  der  Hydrolyse  liefert. 

Behrens. 

Knaüthe  hatte  behauptet,  dass  im  Hepatopankreas  und  Dünndarm- 
inhalt des  Karpfens  ein  Cellulose  in  Zucker  verwandelndes  Enzym  vor- 
kommt (Zeitschr.  f.  Fischerei  Bd.  5,  p.  189).  MUUer  (980)  bestätigt  dies 
nicht.  Im  Verdauungstraktus  von  Pflanzenfressern  fand  Verf.  keine  Zucker- 
bildung bei  Celluloseverdauung.  Er  schliesst  sich  daher  Tafpicineb  an, 
nach  dem  bei  der  Auflösung  der  Cellulose  für  die  Ernährung  wenig  wertli- 
voUe  Produkte  gebildet  werden.  Koch. 

Brnnstein  (900)  untersucht  die  Einwirkung  verschiedener  Schim- 
melpilze auf  eine  Anzahl  von  Glukosiden  (Helicin,  Salicin,  Arbutin,  Amyg- 
dalin,  z.  T.  Coniferin  und  Myrosin,  Saponin  und  Glycyrhizin).  Von  Pilzen 
wurden  zu  den  Versuchen  herangezogen  Aspergillus  niger,  Aspergillus 
Oryzae,  Aspergillus  Wentü,  Aspergillus  glaucus,  Penicillium  glaucum,  Bo- 
trytis cinerea,  Monilia  Candida,  Mucor  mucedo,  Mucor  spinosus,  Mucor  sto- 
lonifer,  Thamnidium  elegans,  Phycomyces  nitens,  Amylomyces  Rouxii  und 
Dematium  pullulans.  Bei  den  meisten  Versuchen  wurde  der  Pilz  zunächst 
auf  RAULiN'scher  Nährlösung  erzogen  und  erst  das  erwachsene  Mycel  auf 
Glykosidlösung  übertragen. 

Alle  diese  Glykoside  bis  auf  das  Ealiummyronat  wurden  von  den 
Schimmelpilzen  gespalten;  für  den  genannten  Körper  konnte  der  Beweis 
aus  dem  Auftreten  der  Spaltungsprodukte  nicht  exakt  geführt  werden;  er 
wurde  indessen  verbraucht  und  damit  seine  Spaltung  mehr  als  wahrschein- 
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lieh.  AspergilliiB  Wentü  and  glaacos  spalten  Helicin  ohne  AnAxeten  von 
Salicylaldehyd;  statt  desselben  wnrde  in  der  LOsnng  bei  dem  Versach  mit 
Aspergillos  g^lancos  Salicylsänre  gefunden.  Bei  Sporenaossaat  beider  Pilze 
aof  Helicinlösangen  konnte  trotz  Gedeihens  beider  nnd  Spaltung  des  Gla- 
kodds  weder  Salicylsäore  noch  Salicylaldehyd  gefiinden  werden.  Von  beiden 
Schimmelpilzen  unterscheiden  sich  Mucor  stolonifer  nnd  mncedo  dadurch 
in  ihrem  Verhalten  gegen  Helidn,  dass  das  Mycel  auf  Helicinlösong  sehr 
bald  abstirbt,  vergiftet  durch  das  eine  Spaltungsprodukt,  das  übrigens,  wie 
bei  Aspergillus  glaucus,  nur  als  Salicylsfture  nachweisbar  zu  dieser  ozydiit 
war.  Schwachen  Salicylaldehydgeruch  resp.  8tai*ke  Beaktion  Hessen  Cul- 
turen  von  Monilia  Candida  zunächst  erkennen,  später  wurde  der  gebildete 
Salicylaldehyd  verbraucht.  AspergiUas  niger  und  Oryzae  sowie  Penicillium 
glaucum  bilden  letzteres  Spaltungsprodukt  reichlich;  ersterer  stirbt  auf 
stärkeren  Helicinl^tangen  wie  die  Mucor- Arten,  Aspergillus  oryzae  oxydirt 
den  zunächst  gebildeten  Salicylaldehyd  zu  Salicylsäure,  die  schliesslich  ver- 
braucht wird.  Ebenso  wird  Salicyl  durch  Aspergillus  Wsntü,  niger,  Oryzae, 
glaucus,  Penicillium  glaucum,  Monilia  Candida,  Botrjrtis  cinerea  und  Mucor 
stolonifer  gespalten.  Bei  einer  Aspergillus  Oryzae-Cultur  und  in  einem  Ver- 
such mit  Mucor  stolonifer  auftretender  Salicylaldehydgeruch  lässt  keinen 
Zweifel,  dass  das  primäre  Spaltungsprodukt  Salicylalkohol  durch  die  Pilz- 
sekrete oxydirt  wird.  Bei  Verwendung  kräftiger  Mycelien  von  Mucor  sto- 
lonifer u.  A.  trat  Salicylaldehyd  nicht,  dagegen  sofort  Salicylsäure  auf,  die 
von  den  einen  schneller  (Aspergillus  Wentü),  von  den  anderen  schwieriger 
weiter  verbraucht  wird,  bei  grösserer  Anhäufung  übrigens  die  Pilze  tödtet 
Stark  giftig  wirkte  das  Spaltungsprodukt  Hydrochinon  des  Arbutins  sowie 
dessen  Oxydationsprodukt  (Chinon);  auch  Arbutin  wird  von  allen  unter- 
suchten Pilzen  gespalten. 

Im  Gegensatz  za  Helicin,  Sallcin,  Arbutin  schädigte  Kultur  auf  Amyg- 
dalin  nur  den  Mucor  stolonifer,  der  verwelkte.  Alle  untersuchten  Pilze 
(Aspergillus  niger,  Wentü,  Oryzae,  glaucus,  PeniciUium  glaucum,  Botrytis 
cinerea,  Monilia  Candida,  Mucor  stolonifer)  spalten  das  Amygdalin  in  Zucker 
und  Cyanhydrin,  das  nach  Blausäure  riecht  und  sekundär  unter  Abspal- 
tung von  Ammoniak  za  Mandelsäure  oxydirt  wird.  Verf.  steht  also  im 
Gegensatz  za  den  Ergebnissen  von  Pubibwitsch^  nach  denen  Amygdalin 
von  Schimmelpüzen  zunächst  in  Glukose  und  Amygdalinsäure  und  dann 
letztere  in  Glukose  und  Mandelsäure  gespalten  wird.  Der  das  Entstehen 
von  Cyanhydrin  verrathende  Blausäuregeruch  zeigte  sich  bei  den  Versuchen 
des  Verf.'s  stets  vor  dem  Auftreten  der  Ammoniakreaktion  und  blieb  nnr 
dann  aus,  wenn  die  Vegetation  des  Pilzes  und  damit  seine  Wirkung  eine 
gesteigerte  war  (z.  B.  stets  bei  Peptonzusatz),  trat  dagegen  auch  bei  Pilzen, 


*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  9,  1898,  p.  237. 
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bei  denen  er  Bonst  ausblieb,  auf,  wenn  die  Vegetation  verlangsamt  wnrde, 
z.  B.  bei  Penicillinm,  wenn  dieses  auf  reine  Amjgdalinlösong  (l^/^)  ausge- 
sät wurde. 

Coniferin  erwies  sich  für  alle  Pilze  als  ein  noch  besserer  Nährstoff  als 
Amygdalin  und  wurde  ebenfalls  von  allen  gespalten.  Das  Schicksal  des 
aromatischen  Spaltungsproduktes,  des  Coniferjlalkohols  Hess  sich  nicht 
sicher  feststellen.  Aus  dem  Auftreten  eines  angenehmen,  süsslichen  Geruchs 
in  den  Kulturen,  besonders  in  denen  von  Mucor  stolonifer,  schliesst  Verf. 
auf  Oxydation  zu  Vanillin. 

Den  besten  Nährwerth  unter  den  geprüften  Glykosiden  besassen  für 
Aspergillus  Wbntü  Coniferin,  Kaliummyronat  und  Amygdalin,  während 
Salicin  und  Helicin  nur  schwache,  Arbutin  keine  Gewichtsvermehrung  des 
Pilzmycels  hervorbrachten.  Die  ersteren  drei  Glykoside  standen  gegenüber 
der  ursprünglichen  BAüLiN'schen  Nährlösung  —  die  aber  auch  anorganische 
Nährstoffe  und  ausserdem  Stickstoffverbindungen  enthält  —  um  die  Hälfte 
zurück.  Behrens. 

Heut  (950)  untersuchte  folgende  Flechten:  Peltigera  horizontalis 
Erh.,  Oladonia  delicata  Erb.,  Cladonia  digitata  L.,  Imbricaria  saxatilis  L., 
Parmelia  tenella  Scop.,  Parmelia  obscura  Erb.,  Parmelia  var.  virella  Ach. 
auf  die  Gegenwart  eines  glukosidspaltenden  Ferments  und  fand,  dass  diese 
Kryptogamen  sämmtlich  das  Amygdalin  spalten.  Noch  energischer  wirkte 
das  Enzym  von  Polyporus  Clusianus  Britz.,  das  Amygdalin  und  Arbutin 
sehr  heftig  spaltete,  Coniferin,  Salicin  und  Helicin  weniger  stark,  Populin 
und  Phloridzin  gar  nicht  angriff.  —  Eine  Peltigera  horizontalis  Erb.,  die 
auf  erdigem  Substrat  wuchs,  verlor  ihre  glukosidspaltende  Fähigkeit  fast 
völlig.  Verf.  folgert  daraus,  dass  der  Parasitismus  der  Akotyledonen  auf 
Holzgewächsen  zur  enzymbildenden  Thätigkeit  in  Beziehung  steht. 

In  einem  von  Mbsok  bezogenen,  wirksamen  Emulsin  konnte  Verf.  das 
von  HiBissEY  geftindene  Araban  nicht  nachweisen.  Das  Präparat  färbte 
sich  erst  beim  Ei*wärmen  auf  35^  C.  und  nach  Zusatz  von  Millon's  Re- 
agens rothorange,  mit  Orcin  und  Salzsäure  dagegen  überhaupt  nicht.  Nach 
dem  Verf.  wirkt  Pankreatin  auf  Emulsin  nicht  ein.  Beim  Pepsin  konnte 
Verf.  bei  Verwendung  von  Spromill.  Salzsäure  diesen  Nachweis  nicht 
führen,  da  die  Salzsäure  das  Emulsin  zerstörte.  Wurde  dagegen  0,5-lproc. 
Aepfelsäure  angewandt,  welche  die  Eiweissverdauung  durch  Pepsin  ein- 
leitet, ohne  die  Wirkung  des  Emulsins  aufzuheben,  so  konnte  Verf.  kon- 
statiren,  dass  das  Emulsin  durch  Pepsin  zerstört  wurde.  (Chem.  Centralbl.) 

Kröber. 

Nach  Bourquelot  und  H^rlssey  (892)  entsteht  bei  Hydrolyse  des 
Endosperms  von  Phoenix  canariensis  mit  Schwefelsäure  neben  wenig  Ga- 
laktose sehr  viel  Mannose.  Das  Endosperm  enthält  also  wesentlich  Mannane 
und  zwar  verschiedener  Art,  die  verschiedene  Resistenz  gegenüber  der 
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Sänrehydrolyse  zeigen,  weil  bei  saccessiver  Behandlnng  mit  immer  st&rkeren 
Säuren  neue  Mengen  von  Mannose  entstehen.  Die  Verff.  weisen  nun  nach, 
dass  bei  der  Keimung  der  Samen  ein  Enzym  entsteht,  welches  die  Mannane 
des  Endosperms  unter  Bildung  von  Mannose  zu  spalten  vermag.  Dieses 
Enzym  dringt  vom  Keimling  aus  ins  Endosperm  ein  und  durchtränkt  jedenfalls 
die  an  den  Cotyledo  angrenzenden  Theile  des  Endosperms.  Die  entstehende 
Mannose  wird  aber  im  gleichen  Maasse,  wie  sie  entsteht,  vom  Keimling 
verbraucht.  Als  Antiseptikum  diente  beim  Nachweis  des  Enzyms  Fluor- 
natrium.  Behrens, 

Nach  Boarqnelot  und  H^rissey  (891)  zerfällt  die  Grentianose 
unter  dem  EinAuss  der  Enzyme  von  Aspergillus  niger  vollständig  in  zwei 
Moleküle  d-Glukose  und  ein  Molekül  Lävulose.  Dagegen  erfolgt  unter  der 
Einwirkung  von  Invertase  nur  eine  partielle  Hydrolyse,  wobei  die  Gentia- 
nose  in  Lävulose  und  ein  direkt  reducirendes  Disaccharid,  Gentio-hexobiose 
oder  Gentiobiose  zerfällt.  Letztere  wird  durch  die  Enzyme  des  Aspergillus 
niger  sowie  durch  Hydrolyse  mit  3^/^  Schwefelsäure  bei  110^  in  zwei 
Moleküle  d-Glukose  gespalten.  Denselben  Zerfall  wie  unter  der  Einwir- 
kung der  Invertase  erleidet  die  Gentianose  auch  beim  Erhitzen  mit  ver- 
dünnteren  Säuren. 

Da  das  Enzymgemenge  aus  Aspergillus  niger  sicher  Invertase  ent- 
hält, muss  in  ihm  wohl  noch  ein  Enzym  vorhanden  sein,  das  Gentiobiose 
spaltet.  Gelänge  es,  dieses  Enzym  zu  isoliren,  so  würde  es,  bei  Einwirkung 
auf  Gentianose,  diese  voraussichtlich  in  d-Glukose  und  Bohrzucker  zer- 
legen. Behrens. 

Fischer  und  Armstrong  (922)  erhielten  durch  Einwirkung  von 
Acetochlorglukose  auf  die  Natriumverbindungen  der  Galaktose  ein  neues 
Disaccharid,  die  Glukosidogalaktose  und  in  analoger  Weise  aus  Aceto- 
chlorgalaktose  und  Glukose  die  Galaktosidoglukose  sowie  aus  Acetochlor- 
galaktose  und  Galaktose  die  Galaktosidogalaktose.  Obergährige  Hefe  ver- 
gohr  keinen  dieser  drei  Zucker.  —  Galaktosidoglukose  wurde  von  ünter- 
hefe  vergohren,  von  Emulsin  hydrolysirt,  von  Eefirlaktase  nicht  verändert, 
Glukosidogalaktose  wurde  von  ünterhefe  vergohren,  von  Emulsin  und 
Kefirlaktase  hydrolysirt.  Galaktosidogalaktose  wurde  von  Unterhefe  und 
Kefirlaktase  nicht  angegriffen ,  dagegen  von  Emulsin  hydrolysirt  —  Es 
gelang  Verff.'n,  durch  Vermittlung  von  Kefirlaktase  auch  Galaktose  und 
Glukose  zu  einem  Disaccharid  zu  vereinigen.  Kröber. 

Labenzym 
Ott  de  Yries  und  Boekhout  (1006)  gelangten  bei  ihren  Unter- 
suchungen über  den  Vorgang  der  Labgerinnung  der  Milch  zu  einigen  Er- 
gebnissen, die  sich  mit  den  Anschauungen  und  Befanden  anderer  Autoren 
in  manchen  wichtigen  Punkten  nicht  vereinigen  lassen. 
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Bei  der  Filtration  einer  Milch  und  der  ans  ihr  mit  Lab  gewonnenen 
Molke  mittels  CHAMBKRiiAHD  -  Kerze  ermittelten  sie  in  den  Filtraten  je 
0,0546  nnd  0,128®/o  N,  während  Düclaux  im  analogen  Falle  keinen 
Unterschied  im  N-Gehalt  konstatirt  und  daher  die  Theorie  Hammabsten's, 
dass  bei  der  Labgerinnang  des  Kaseins  eine  Spaltung  desselben  in  unlös- 
liches Parakasein  und  lösliches  Molkenprotein  stattfinde,  bestritten  hatte. 

Bei  ihren  Versuchen  überzeugten  Verff.  sich  von  Neuem  ^,  dass  das 
Thonfilter  sich  zuvörderst  mit  den  löslichen  N- Verbindungen  sättigt,  ehe 
es  dieselben  unvermindert  hindurch  treten  lässt,  denn  sie  fanden  in  den 
nach  einander  passirenden  je  10  ccm  Molken  folgende  Gehalte  an  N: 

1.  0,042,  2.  0,0686,  4.  0,1064,  6.  0,1141,  8.  0,1 155  ^o- 
Nicht  weniger  fanden  sie  bei  der  Filtration  einer  Peptonlösung,  welche  in  10 
ccm  0, 1 428°/o N  enthielt,  erst  nach  dem  Durchgange  von  mehr  als  8  X 1 0  ccm 
denvoUenN^GehaltimFiltrate,  nämlich:  1. 0,077, 8. 0,1244, 16.0,1428<^/o. 
So  prüften  Verff.  auch  die  Durchlässigkeit  der  Thonkerzen  für  die  lös- 
lichen CaO-Verbindungen  der  Milch,  indem  sie  deren  Einfluss  bei  der  Lab- 
gerinnung im  Hinblick  auf  die  Anschauungen  vonHAMMAssTEN  undSöLDNKB 
zum  besonderen  Gegenstand  der  nachfolgenden  Untersuchungen  machten. 
Sie  beobachteten  in  den  nach  einander  die  Kerze  passirenden  je  20  ccm 
„Molkenserum«  bei  einer  Probe  1.  0,0065,  2.  0,0064,  3.  0,0063  g  CaO, 
bei  einer  anderen  1.  0,0123,  2.  0,0125,  3.  0,0117  g  CaO. 

Hatte  Söldner  bei  2  Milchproben  folgende  Gehalte  an  CaO  in  100  ccm 
ermittelt: 

0,062  g      0,080  g  gelöst 
0,122  g      0,118  g  ungelöst, 
so  beobachteten  Verff.  bei  der  Milch  holländischer  Kühe  nachstehende, 
namentlich  für  gelösten  CaO  geringere  Wertlie: 

0,0422  0,0460  0,035  g  gelöst^ 
^'  0,1266  '^'  0,1156  '^'  0,108  g  ungelöst, 
(und  beiläufig  in  je  100  ccm  Thonkerzenfiltrat  der  aus  den  Milchproben 
1  und  2  mit  Lab  gewonnenen  Molken:  1.  0,0444,  2.  0,0516  g  CaO.  — 
Dieser  geringe  Unterschied  im  Gehalte  an  gelöstem  CaO  in  einer  Milch  und 
der  aus  ihr  mit  Lab  bereiteten  Molke  spricht  dafür,  dass  bei  der  Lab- 
gerinnung die  Kase'in-Kalkverbindung  der  Milch  nicht  zerlegt,  sondern  der 
Hauptsache  nach  in  eine  Parakasein-Kalkverbindung  umgewandelt  wird. 
D.  Ref.«). 

Beim  Aufkochen  der  Milch  sowohl  als  des  Thonkerzenfiltrats  derselben 


1)  Siehe  diesen  Bericht  p.  284,  No.  530. 

■j  Indem  man  die  Menge  des  gelösten  CaO  gleich  dem  CaO-Gehalt  in 
100  ccm  Thonzellenfiltrat  setzte,  vernachlässigte  man  die  geringe  Volum ver- 
änderang.  welche  durch  das  Zurückbleiben  von  Fett  und  Kasein  verursacht  wird. 

3)  Koches  Jahresber.  Bd.  7,  1896,  p.  240,  No.  484. 
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werden  nach  Söldner^b  Versuchen  im  Mittel  etwa  0,015  g  CaO  aas  dem 
gelösten  in  ungelösten  Zustand  übergefdhrt,  (zugleich  etwa  0,013  g  P^O^, 
d.  h.  es  wird  ungefähr  die  entsprechende  Menge  an  Tricalciumphosphat 
ausgefällt);  und  bei  der  Bedeutung,  welche  Söldnbb  der  vorhandenen 
Menge  gelösten  Kalkes  fOr  die  Labgerinnung  zuschreibt,  soll  nach  ihm 
dieser  Verlust  an  gelöstem  CaO  beim  Kochen  die  Ursache  der  verminderten 
Gerinnungsfähigkeit  der  gekochten  Milch  sein. 

Verff.  vermochten  aber  niemals  so  beträchtliche  Verluste,  sondern  bei 
mehreren  sogar  2  Stunden  gekochten  Müchproben  nur  folgende  Mengen 
unlöslich  gewordenen  CaO  fOr  je  100  ccm  festzustellen:  0,004,  0,00325, 
0,0055, 0,0045, 0,0023  g  \  Wie  diese  beträchtliche  Differenz  zwischen  ihren 
und  Söldnbb's  Befunden  zu  erklären,  wissen  Verff.  keinen Eath.  Mit  den  so  ge- 
ringen Mengen  unlöslich  werdenden  Kalks,  wie  sie  beobachteten,  glauben 
sie  die  Verminderung  des  Labgerinnungsvermögens  der  Milch  beim  Kochen 
und  überhaupt  die  Gerinnungsfähigkeit  der  Milch  mit  deren  Gehalte  an 
löslichem  CaO  nicht  in  Verbindung  bringen  zu  müssen. 

Ziir  Stütze  dieser  ihrer  Meinung  und  zum  Gegensatz  der  Anschauung 
Söldneb's  führen  sie  noch  Folgendes  an.  Wenn  solche  frische  Milch,  die 
mit  einem  verhältnissmässig  hohen  Säuregrade  aus  dem  Euter  kam,  beim 
Kochen  kaum  an  Gerinnungsfähigkeit  verliert,  wie  schon  Söldner  beobach- 
tete,^ so  müsste  man  erwarten,  auch  nur  eine  relativ  sehr  geringe  Abnahme 
ihres  Gehalts  an  löslichem  CaO  oder  wenigstens  keinen  Rückgang  unter 


^)  Bei  2  Proben  gekochten  „  Milch Benims"  (d.  h.  Thonkerzenfiltrat  der 
Milch)  mit  weniger  als  10  Säuregraden  fanden  sie  aber  0,0224  und  0,0071  g  un- 
löslich gewordenen  CaO,  femer  unlöslich  gewordener  PjO^  0,0200  und  0,0042  g, 
also  nur  im  ersten  Falle  das  Verhältniss  von  CaOtPaOj  annähernd  wie  im  Trical- 
ciumphosphat. Milchserum  mit  mehr  als  10  Säuregraden  soll  beim  Kochen  ent- 
weder gar  keinen  oder  einen  solchen  Niederschlag  geben,  der  sich  beim  Abkühlen 
bald  wieder  auflöst. 

Als  Säuregrade  bezeichnen  Verff.  die  Anzahl  der  auf  100  ccm  Flüssigkeit 
beim  Titriren  verbrauchten  ccm  N/,()-Lauge,  geben  aber  nicht  an,  ob  sie  das  Ver- 
fahren Thörnbr's  befolgten,  der  bekanntlich  auch  N/j^-Lauge  anwendet  und  die 
Milch  mit  dem  doppelten  Volum  HgO  verdünnt,  wobei  relativ  geringere  Accidi- 
tätözahlen  als  beim  Titriren  der  unverdünnten  Milch  gefunden  werden.  Wollte 
man  bei  der  Anwendung  des  THÖRNEB'schen  Verfahrens  daneben  auch  sich  des 
SoxHLET-HBNKBL'schen  bedienen,  so  möchte  ein  doppelter  Vortheil  entspringen, 
weil  einerseits  dieses  letzte  von  den  meisten  Autoren  bevorzugt  wird,  und  ein 
bloss  rechnerischer  Vergleich  der  nach  jenen  beiden  Methoden  gewonnenen 
Zahlen  nicht  zulässig  ist  (siehe  Flbischmamn,  Lehrbuch  der  Milch wirthsch.), 
andererseits  gedachte  Parallelbestimmungen  einen  schätzbaren  Beitrag  zur 
Kenntniss  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Milchsalze  liefern  würden. 

^)  Nach  Beobachtungen  der  Verff.  soll  jede  Milch  mit  mehr  als  20  Säure- 
graden nach  zweistündigem  Kochen  nicht  minder  gerinnungsfähig  sein  und  zu 
dem  gleichen  Effekt  nur  mehr  Lab  erfordern  als  zuvor;  Milch  mit  17  Säuregraden 
soll  bei  einstündigem  Kochen  ihre  Gerinnungsfähigkeit  vollständig  einbüusen. 
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den  für  die  rohe  Milch  geltenden  Dnrchschnittswerth,  (nach  Verff.'n  0,040  g 
in  100  ccm),  zu  konstatiren.  Indessen  sank  bei  einer  Milch  mit  23  Säure- 
graden der  Gehalt  an  löslichem  CaO  in  100  ccm  von  0,0420  g  bei  einstiln- 
digem  Kochen  auf  0,0380  g. 

Müsste  man  andrerseits  erwarten,  wofern  Söldnbr's  Anschanong  zu- 
treffend wäre,  bei  „labträger"  ^  Milch,  wie  solche  in  Holland  nicht  selten 
vorkommen  soll^,  einen  relativ  niederen  Gehalt  an  gelöstem  CaO  zn  finden, 
so  konstatirten  Verff.bei  mehreren  dergleichen  Milchproben  0,0370, 0,0350, 
0,0475  und  0,0440  g  in  100  ccm. 

Wenn  femer  nach  Söldneb  die  von  ihm  bemerkte  Wiederherstellung 
des  geschwächten  oder  aufgehobeneu  Gerinnungsvermögens  gekochter  Milch 
durch  Einleiten  von  CO^  oder  Zusatz  von  CaCl^  darauf  beruht,  dass  durch 
diese  Maassnahmen  die  Milch  an  löslichem  CaO  bereichert  werde,  so  finden 
Verff.,  indem  sie  die  genannten  Wahrnehmungen  an  sich  bestätigen '',  hier- 
gegen Nachstehendes  zu  erinnern.  Bei  ihren  Versuchen  ermittelten  sie  in 
einer  gekochten  Milch  0,0480  g,  nach  CO^-Zusatz  0,0670  g  gelösten  CaO 
in  100  ccm;  in  einer  andern  je  0,033  und  0,0537.  Diese  letzte  Milch 
zeigte  nach  der  Sättigung  mit  CO.,  den  Säuregrad  40;  als  man  nun  die  in 
Gasform  absorbirte  CO^  im  Vakuum  bei  88^  entfernte,  sank  der  Säuregrad 
auf  22,  der  Gehalt  an  gelöstem  CaO  nur  auf  0,050  g  in  100  ccm;  wie  auch 
bei  einer  dritten  gekochten  und  1  Std.  mit  COg  behandelten  Milch  der  Ge- 
halt derselben  an  0,0467  g  gelöstem  CaO  beim  Evakuiren  nicht  vermindert, 
sondern  gar  auf  0,0468  gesteigert  ward.  Trotz  ihres  hohen  Gehalts  an 
gelöstem  CaO  konnten  diese  Milchproben  nach  Verdunstung  der  CO«  mit 
Lab  auf  keine  Weise  zur  Gerinnung  gebracht  werden. 

Es  scheint  also  vielmehr  die  Acidität  der  Milch  hiebei  in  Betracht  zu 
kommen,  doch  nicht  etwa  ausschliesslich,  da  der  Säuregrad  dieser  gerin- 
nungsfähigen Milchproben  nicht  geringer  war  als  im  Durchschnitt  bei  ge- 
wöhnlicher roher  und  frischer  Milch.  So  beobachteten  Verff.  auch,  dass 
ausnahmsweise  eine  rohe  frische  Milch  von  17  Säuregraden  mit  Lab  unter 
denselben  Bedingungen  schneller  gerann  als  eine  andere  von  21,  und  be- 

*)  So  nennt  Fleischmann  die  Milch,  wenn  sie  durch  Erhitzen  ihre  Eigen- 
Hchaft,  mit  Lab  zu  gerinnen,  ganz  oder  fast  ganz  verloren  hat.  Es  sei  hier  er- 
laubt, durch  denselben  Ausdruck  zu  bezeichnen,  dass  die  frische  und  rohe  Milch 
unter  der  Labwirkung  nicht  gerinnt. 

*)  Auch  ScHAFPBR  (Berl.  Molkereiztg.  1901,  p.  462)  meldet  das  wiederholte 
Vorkommen  derartiger  mit  Lab  nicht  oder  ganz  unvollkommen  gerinnender 
Milch  in  der  Schweiz.  Ihre  Verwendung  bei  der  Käserei  soll  unter  Anderem 
ungewöhnliche  Reifangserscheinungen  im  Gefolge  haben, 

'"i  Auch  die  Bemerkung  Söldnsr's,  dass  die  gekochte  mid  mit  CO.2  gesät- 
tigte viel  schneller  als  dieselbe  rohe  Milch  mit  Lab  gerinne,  wird  von  den  VerflVn 
bestätigt;  nicht  weniger  seine  Angabe,  dass  die  in  der  frischen  Milch  gewöhn- 
lich enthaltene  COg-Menge  anscheinend  ohne  Einfluss  auf  die  Labgerinnungs- 
dauer  sei,  und  das  Evakuiren  hierin  eine  Veränderung  nicht  herbeiführe. 
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richten  ferner,  es  habe  Kbbstba  bei  verschiedenen  Proben  labträger  Milch 
den  Sänregrad  oft  recht  verschieden  hoch  gefunden  =  11 7«  bis  23^  (nach 
DoRKiK,  der  mit  N'^-Lange  titrirt). 

Theils  ähnlich,  theils  etvras  anders  verhält  es  sich  mit  dem  Einflasse 
eines  Zusatzes  von  CaCl^.  Es  wird  dadurch  der  Gehalt  der  Milch  an  lös- 
lichem CaO^  entweder  gar  nicht  oder  nnr  nnverhältnissmässig  wenig,  ihr 
Sänregrad  dagegen  beträchtlich  erhöht,  welches  Beides  der  Wechselwirkung 
zwischen  CaCl^  und  dem  in  der  Milch  enthaltenen  Dikaliomphosphat  zu- 
geschrieben werden  kann. 

Beim  Kochen  erleidet  die  Milch  nach  Verff.'n  insofern  eine  Beein- 
flnssnng  ihrer  Acidität,  als  das  Thonzellenfiltrat  der  gekochten  Milch  einen 
geringeren  Sänregrad  als  das  der  angekochten  aufweist*,  und  es  wird  diese 
Veränderung  durch  etwa  ebensoviel  OaCl^  rückgängig  gemacht,  als  zur 
Wiederherstellung  des  Gerinnnngsvermögens  erforderlich  ist: 
^   ^  Titer        des  Serums       des  Serums  des  Serums  der  ^  g 

'o      ^'    der  Milch,     der  rohen,     der  gekochten,    gekochten  Milch  +        g>  8 

^     1  22,0  16,5  13,0  68  mg  CaCl^  15,5     1  »3  8 

ä     2  18,5  13,5  11,0  57    ,       ,      13,5     "" -^Z 

^     3  21,0  —  15,0  167    .        ,      20,0        ^  § 

Beim  Verdünnen  der  Milch  mit  H^O  schwindet  mehr  und  mehr  ihre 
Eigenschaft,  unter  der  Labwirkung  zu  gerinnen,  geht  ihr  Säuregrad  zurück 
und  wird  ihr  Gehalt  an  löslichen  Ealksalzen  nicht  vermehrt,  wie  Söldner 
glaubte,  sondern  ebenfalls  vermindert,  denn  bei  einer  Milch  mit  0,0492  g 
gelöstem  GaO  in  100  ccm  fand  man  nach  dem  Zusatz  des  gleichen  Volums 
HoO  nur  0,036  g. 

Und  so  harren  denn  diese  Vorgänge  noch  immer  einer  befriedigenden 
Erklärung.  Verff.  glauben,  die  Ursache  der  mancherlei  Schwankungen, 
denen  die  Fähigkeit  der  Milch,  mit  Lab  zu  gerinnen,  bei  den  gedachten 
Eingriffen  unterworfen  ist,  in  den  dadurch  herbeigeführten  Schwankungen 
des  Säuregrades  ebensowohl  als  in  unbekannten  Veränderungen,  welche 
die  chemische  Eonstitntion  des  Kaseins  etwa  erleide,  suchen  zu  müssen. 

Leichmann. 

Wecker  (1009)  behauptet,  die  Verzögerung,  welche  die  Labgerin- 
nung der  Milch  bei  einem  Wasserzusatz  erleidet,  steigere  sich  nach  seinen 
Versuchen  nicht  proportional  mit  dem  Grade  der  Verdünnung,  sondern 
relativ  langsamer. 

Die  Angabe,  dass  es  sich  mit  einer  Veränderung  des  Säuregrades  der 
Milch  ähnlich  verhalte,  scheint,  soweit  aus  der  kurzen  Mittheilung  ersicht- 
lich, von  der  zur  Zeit  geltenden  Annahme  insofern  abzuweichen,  als  nach 


^)  Siehe  die  ausführlichen  Belege  im  Original. 

*)  Die  Acidität  der  ganzen  Milch  soll  nach  dem  Aufkochen  häufig,  nicht 
immer  eine  Abnahme  erkennen  lassen.  Vgl.  diesen  Bericht  No.  607,  p.  346. 
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Verf.  eine  relativ  höhere  Acidität  der  Milch  hei  sonst  gleichen  umständen 
eine  VerzCgernng  der  Lahgerinnang  bedingen  soll.  Leichmann. 

Wecker  (1008)  bestreitet  eine  lediglich  fingirte  Annahme  bezüglich 
der  Gesetzmässigkeit  der  Lab  Wirkung,  dass  nämlich  die  Gerinnungs- 
zeit bei  gleicher  Wärme  und  gleichen  Milchmengen  der  Stärke  oder  Menge 
des  Lab  umgekehrt  proportional  sei,  da  selbige  doch  nur  unter  bestimmten 
Einschränkungen  Geltung  beansprucht^.  Leichmann, 

Lipase 

Beminzone  (874)  findet  bei  Versuchen,  die  er  mit  aus  Hundeserum 
und  Schweineextrakten  nach  Hanbiot  dargestellter  Lipase  ausführte,  unter 
Anderem  Folgendes:  Monobutjrin  wirkt  schwach,  Glyceiin  undNatrinm- 
butyrat  also  die  Reversionsprodukte,  nicht  auf  den  Verlauf  der  Hydrolyse; 
freie  Buttersäure  und  andere  organische  Säuren  verzögern  oder  hemmen 
die  Hydrolyse.  Die  Lipasewirkung  ist  nach  Verf.  umkehrbar,  insofern 
durch  dieses  Enzym  aus  Glycerin  und  freier  überschüssiger  Buttersäure 
eine  Verbindung  entsteht,  die  durch  dasselbe  Enzym  in  neutraler  Um- 
gebung wieder  zerfällt.  Dasselbe  gilt  auch  für  andere  organische  und 
mineralische  Säuren  und  ist  also  eine  Funktion  der  Säurereaktion  der  Um- 
gebung, in  der  das  Enzym  wirkt.   (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch. 

Weiter  findet  Hanriot  (934),  dass  organische  Eisen-  und  Aluminium- 
oxydsalze, welche  in  wässeriger  Lösung  leicht  dissociiren,  auf  Glycerin- 
ester  ähnlich  spaltend  wirken  wie  die  Lipase.  Ebenso  wirken  auch  Zirkon- 
salze.  Allerdings  ist  die  Wirkung,  verglichen  mit  der  der  Lipase,  sehr 
schwach.  Hanriot  führt  das  indes  auf  sekundäre  Verhältnisse,  insbeson- 
dere die  Unlöslichkeit  der  angewendeten,  durch  Neutralisation  der  Lösung 
mit  Soda  erhaltenen  kohlensauren  Salze  zurück  und  ist  geneigt,  die  Lipase 
selbst  für  ein  Eisensalz  zu  halten.  Damit  stimme  die  Thatsache,  dass  bei 
Aussalzung  des  Serums  mit  Ammonsulfat  Eisen  und  Lipase  gleichzeitig  in 
den  ersten  Niederschlagsmengen  sich  anhäufen,  ferner  der  Umstand,  dass 
bei  Behandlung  mit  Zinkstaub,  wodurch  Eisenoxydsalze  reducirt  werden, 
die  Lipase  an  Wirksamkeit  einbüsse,  endlich  das  Verschwinden  der  Lipase 
bei  Dialyse,  ihre  Zerstörung  durch  Säuren  und  ihre  Wiederherstellung 
durch  Alkoholzusatz.  Allerdings  gewann  ein  durch  Dialyse  von  Lipase  be- 
freites Serum  durch  Zusatz  eines  Eisenoxydsalzes  seine  lipolytische  Wirk- 
samkeit nicht  wieder.  Endlich  hat  nach  Verf.  aber  auch  das  von  Bunge 
im  Ei  entdeckte  eisenhaltige  Pigment  Hämatogen  lipolytische  Wirkung. 


Carrifere  (907)  beobachtete  beim  Vermischen  einer  6  Monate  alten 
Kultur  des  Tuberkelbacillus  mit  Monobutyrin  bei  37^  nach  20  Minuten 

^)  Siehe  Fleibchhaivv,  Lehrbuch  der  Milchwirthschafb ,  3.  Aufl.,  Leipzig, 
M.  Heinsius  Nachf.  1901,  p.  267. 
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eine  Säarebildang.  Diese  Wirkung  blieb  aach  bei  kleinsten  Mengen  der 
Eoltor  nicht  ans,  steigerte  sich  mit  vermehrten  nnd  bei  gleichen  Quanti- 
täten mit  dem  Alter  der  Kulturen.  Sie  wurde  zwar  durch  Erhitzen,  aber 
weder  „durch  Dialysiren  der  Kultur*'  noch  durch  Antiseptika  aufgehoben. 
Verf.  glaubt  eine  Lipase  dabei  im  Spiele,  deren  Bildung  übrigens  mit  der 
Virulenz  der  BacUlen  in  keiner  Beziehung  stehen  soll.  (Centralbl.  f.  Bakter.) 

Leichmann. 
Proteolytische  Enzyme 

Gacace  (904)  untersuchte  die  Proteolyse  durch  Bakterien  und  fand, 
dass  durch  dieselben  die  Protelnsnbstanzen  unter  Bildung  von  Protoalbu- 
mosen,  Deuteroalbumosen  und  Peptonen  zersetzt  werden.  Diese  Produkte 
sind  dann  am  reichlichsten  vorhanden,  wenn  die  Untersuchung  zu  der  Zeit 
angestellt  wird,  da  noch  ein  Theil  der  ursprünglichen  Protelnsubstanz  un- 
verändert im  Nähi'boden  vorhanden  ist.  In  weiter  fortgeschrittenen  Stadien 
können  diese  Produkte  der  Proteinspaltung  fehlen.  Im  Grunde  ist  nach 
dem  Verf.  die  Proteolyse  bei  allen  Lebewesen  die  gleiche.  Kröber. 

Hahn  und  Oeret  (931)  stehen  mit  ihrer  Auffassung  über  die  Natur 
des  Endotrypsins  im  Gegensatz  zuKütschsb,  der  dasselbe  mit  dem  Trypsin 
für  identisch  hält.  Die  Wirkung  des  Endotrypsins  ist  jedoch  in  saurer  Lö- 
sung am  stärksten.  Verff.  vergleichen  es  vielmehr  mit  den  bei  der  Autolyse 
der  Organe  auftretenden  Enzymen  ( Journ.  of  the  Fed.  Inst,  of  Brew.). 

Eröber. 

In  der  nach  dem  Verfahren  von  R.  Albbbt  hergestellten  sterilen 
Danerhefe  bleibt  nicht  nur  die  Zymase  erhalten,  sondern  es  konnte 
das  gleichzeitige  Vorhandensein  kräftigwirkender  proteolytischer  Enzyme 
festgestellt  werden.  Fertigt  man  nämlich  von. der  mit  Zuckerlösung  ange- 
setzten Dauerhefe  von  Zeit  zu  Zeit  Präparate  mit  G&AJC-Färbung  (und  Sa- 
franinförbung),  so  ergiebt  sich  eine  Reihe  der  verschiedensten  mikro- 
skopischen Bilder,  von  welcher  B.  und  W.  Albert  (867)  vier  der  typischsten 
auf  einer  Tafel  wiedergeben.  Vor  der  Gährung  sind  die  Zellen  gleich- 
massig  tiefblauschwarz  gefärbt  und  zeigen  einen  stahlartigen  Glanz.  Das- 
selbe Bild  giebt  auch  lebende  Hefe.  Eine  Dauerhefe,  welche  5  Stunden  in 
20proc.  Rohrzuckerlösung  suspendirt  kräftige  Gährungserscheinungen 
hervorgerufen  hatte,  zeigte  noch  vereinzelte  tiefblaugef&rbte  Zellen;  die 
übrigen  zeigen  Blauförbungen  verschiedener  Abstufung  und  haben  das 
stahlglänzende  Aussehen  eingebüsst.  Dabei  treten  unzählig  viele,  ungeföhr 
gleich  grosse,  noch  stark  gefärbte  Kömchen  im  Innern  der  Zelle  auf. 
Diese  Körnchen  erinnern  sehr  an  die  von  Hiebontmus  in  der  Hefezelle 
entdeckten  Protoplasmakörnchen  von  nukleinartiger  Natur.  Dieselben  er- 
füllen die  Zelle  anfangs  gleichmässig. 

Meist  beginnt  der  Rand  der  Zelle  zuerst  ein  zackiges  Aussehen  zu 
erhalten,  und  nur  bei  sehr  scharfem  Einstellen  des  Hikroskopes  sieht  man, 
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dass  die  ganze  Zelle  mit  tiefblau  gefärbten  Körnchen  ei-ffillt  ist.  Allmählich 
treten  die  Kömchen  deutlicher  hervor,  indem  die  Zwischenräume  zwischen 
den  einzelnen  sichtbar  werden.  Gleichzeitig  bemerkt  man  hellblau  gefärbte 
Zellen,  welche  offenbar  das  Stadium,  in  welchem  die  dunkelblauen  Körnchen 
auftreten,  gerade  überstanden  haben.  Im  Innern  derselben  zeigt  sich  deut- 
lich ein  meist  excentrisch  liegender,  dunkler  geförbter  Kern  von  runder  bis 
ovaler  Form.  Nach  beendigter  Gährung  lässt  sich  die  Hefe  nach  Gbam 
nicht  mehr  deutlich  färben;  man  erhält  Präparate,  in  welchen  nur  noch  die 
rothgefärbten  Kerne  sichtbar  sind.  Bei  der  direkten  Methylenblaufärbung  ist 
die  Zellmembran,  welche  den  dunkler  gefärbten  Kern  umgiebt,  noch  scharf 
zu  sehen.  Bei  der  grossen  Anzahl  von  Präparaten,  welche  in  allen  Stadien 
hergestellt  wurden,  gelang  es  nicht,  auch  nur  eine  einzige  Zelle  zu  finden, 
In  welcher  nicht  schliesslich  auf  das  deutlichste  jener  dunkler  geförbte 
Kern  von  stets  ähnlicher  Form  und  Grösse  zu  sehen  gewesen  wäre.  Die 
Widerstandsfähigkeit  dieses  Körpers  gegen  die  kräftig  wirkenden  proteo- 
lytischen Enzyme  lässt  vermuthen,  dass  er  sich  seiner  chemischen  Zusam- 
mensetzung nach  wesentlich  von  dem  übrigen  Protoplasma  in  der  Hefezelle 
unterscheidet.  Möglicherweise  ist  es  der  Zellkern. 

Die  Veränderungen  der  Hefezelle  beruhen  wahrscheinlich  auf  der  Wii-- 
kung  der  in  der  Hefezelle  befindlichen  proteolytischen  Enzyme.  Es  lassen 
sich  sichere  Anhaltspunkte  dafür  gewinnen,  dass  das  „Endotrypsln*'  in  der 
Dauerhefe  mit  ungeschwächter  Wirksamkeit  erhalten  ist. 

Die  Selbstgährung  bei  der  Dauerhefe  tritt  auf,  wenn  man  das  Hefe- 
pulver, in  Wasser  suspendirt,  ca.  */g  Stunde  bei  35^  C.  stehen  lässt.  Es  be- 
ginnt dann  eine  regelmässige  und  lebhafte  Entwicklung  von  Kohlendioxyd, 
welche  mehrere  Stunden  anhält  Ebenso  wie  bei  lebender  Hefe  und  bei 
Presssaft  lässt  sich  auch  bei  Dauerhefe  ein  Zusammenhang  zwischen  Gly- 
kogen und  Selbstgährung  erkennen.  Der  Vorgang  der  Glykogenvergährung 
vollzieht  sich  im  Innern  der  Zelle,  welche  somit  neben  der  Zymase  nocli  ein 
diastatisches,  Glykogen  hydrolysirendes  Enzym  in  wirksamer  Form  ent- 
hält. Glykogen  vermag  aber  ebensowenig  wie  das  diastatische  Enzym 
durch  die  Zellwand  der  Dauerhefe  zu  diffundiren,  denn  es  lässt  sich  weder 
in  Lösung  Glykogen  nachweisen  noch  wird  in  Losung  zugeführtes  Glykogen 
vergohren,  wie  ein  besonderer  Versuchzeigte^.  Bei  dieser  Gelegenheit  konnte 
auch  mit  Sicherheit  nachgewiesen  werden,  dass  die  Zymase  nicht  diffusibel 
ist,  somit  auch  aus  getödteter  Hefe  ohne  Zerstörung  der  Zellwand  nicht 
extrahirt  werden  kann. 

In  dem  klaren  Filtrat  der  wässrigen  Hefesuspensionen  lässt  sich  schon 
nach  1  Stunde  die  Anwesenheit  von  Invertase  in  kräftig  wirksamer  Form 
nachweisen,  obgleich  sich  mit  Millon's  Reagens  nur  Spuren  von  Eiweiss 
erkennen  lassen.  Will. 

^)  KocH*8  Jahresber.  Bd.  5,  1894,  p.  110:  Koch  und  Hosaecs. 
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Will  (1014)  theilt  znnftchst  einige  Nachträge  za  den  in  der  I.  Mit- 
theilnng^  über  Proteolyse  dorch  Hefen  gegebenen  Tabellen  mit,  da  znr 
Zelt  der  Veroffentlichnng  der  letzteren  die  Versnche  noch  nicht  mit  allen 
Hefen  zn  Ende  geführt  waren. 

Femer  werden  Beobachtungen  über  die  Verflüssigung  von  nngehopfter 
lOproc.  Würzegelatine  durch  die  früher  schon  verwendeten  27  Arten  von 
Hefe  und  eine  Art  von  Mycoderma  in  Stichkaltnr  und  bei  gleichmSssiger 
Vertheilnng  der  Gelatine  mitgetheilt.  Bei  der  Stichkultur  bewegt  sich  die 
Zeit,  nach  welcher  die  Verflüssigung  bei  20^  C.  begann,  zwischen  41  und 
147  Tagen y  in  der  Versuchsreihe  bei  13^  C,  soweit  hier  überhaupt  eine 
Verflüssigung  eingetreten  ist,  zwischen  89  und  277  Tagen.  In  der  Ver- 
suchsreihe mit  gleichmässiger  Verteilung  der  Hefen  in  der  Qelatine  begann 
die  Verflüssigung  bei  20^  C.  zvnschen  dem  16.  und  dem  156.  Tage.  Im 
Vergleich  zu  der  gehopfben  Würzegelatine  ergiebt  sich  auch  hier  wieder 
eine  Verzögerung  hinsichtlich  des  Beginnes  der  Verflüssigung.  Die  Zeit, 
nach  welcher  bei  13^  C.  die  Verflüssigung,  soweit  überhaupt  eine  solche 
eintrat,  sichtbar  wurde,  bewegt  sich  zwischen  62  und  229  Tagen. 

Im  zweiten  Kapitel  wird  der  Einflass  der  Gelatinemenge  im  Substrat 
auf  die  Verflüssigung  bei  gleichmässiger  Verteilung  durch  Versuche  dar- 
gelegt. Der  Einfluss  der  Gelatinemenge  im  Substrat  auf  die  Proteolyse  bei 
gleichmässiger  Vertheilung  der  Hefe  macht  sich  nach  zwei  Richtungen  hin 
geltend:  1.  In  Beziehung  auf  die  Vermehrung.  Je  grösser  der  Gelatine- 
zusatz ist,  desto  schlechter  vermehrt  sich  die  Hefe.  2.  In  Beziehung  auf  die 
Zerklüftung  des  Substrates.  Je  höher  der  Gelatinezusatz  ist  und  je  lang- 
samer und  weniger  sich  dementsprechend  die  Hefe  vermehrt,  desto  weniger 
wird  im  Allgemeinen  die  Gelatine  durch  die  Gähmngserscheinungen  zer- 
klüftet und  desto  weniger  tritt  eine  Verzögerung  der  Verflüssigung  ein. 
Die  offenbar  bestehenden  Gesetzmässigkeiten  der  Proteolyse  in  ihrer  Ab- 
hängigkeit von  der  Gelatinemenge  werden  hierdurch  mehr  oder  weniger 
verwischt. 

Die  folgenden  Versuche  beziehen  sich  auf  den  etwaigen  Einfluss  des 
Alters  der  eingesäten  Hefe  auf  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  die  Ver- 
flüssigung erfolgt  In  einzelnen  Fällen,  besonders  bei  solchen  Hefenarten, 
welche  rasch  in  den  Hungerzastand  übergehen  und  sich  langsam  vermehren, 
mag  wohl  das  Alter  der  Einsaat  auf  den  Beginn  der  Verflüssigung  einen 
gewissen  Einfluss  ausüben.  Derselbe  wird  aber  jedenfalls  bei  20®  C.  direkt 
vielmehr  durch  die  mit  der  rascheren  Vermehrung  der  Hefe  und  der  leb- 
hafteren Gährung  verbundenen  Nebenerscheinungen,  wesentlich  durch  die 
Zerklüftung  der  Gelatine,  die  sichtlich  bei  älterem  Einsaatmaterial  in  noch 
ausgedehnterem  Maasse  auftreten  als  bei  jüngeren,  beeinträchtigt. 

1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  9,  1899,  p.  289. 
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Den  Schluss  der  Mittheilung  bildet  ein  weiterer  Beitrag  zu  der  Frage, 
ob  es  lebende  oder  abgestorbene  Zellen  sind,  welche  die  Verflüssigung 
herbeiftthren.  In  der  I.  Mittheilung  hatte  Verf.  darzuthun  versucht,  dass 
entgegen  den  Anschauungen  von  Bbijbringk  die  Verflüssigung  der  Ge- 
latine nicht  eine  Funktion  langsam  absterbender,  sondern  normaler  Zellen 
ist.  Nach  späteren  gelegentlichen  Mittheilnngen  suchte  Beijebince  ^  den 
von  ihm  vertretenen  Standpunkt  weiter  dadurch  zu  stützen,  dass  er  Platten- 
knlturen  von  Hefe  mit  einer  sehr  verdünnten  Jodlösung  (oder  irgend  einem 
anderen  Gift)  übergoss,  wodurch  angeblich  die  Verflüssigung  beschleunigt 
wird.  Verf.  hat  diese  Versuche  mit  S.  anomalus  Hakssk,  Stamm  2,  S.  cere- 
visiae  I,  Oberhefe  Rio,  S.  Marxianus  und  Mycoderma  Will  wiederholt  und 
kam  im  Gegensatz  zu  Bbijebingk  zu  folgenden  Besultaten:  Abgesehen 
vom  S.  anomalus  trat  eine  Verflüssigung  von  Würzegelatine  durch  Hefe  in 
gewöhnlicher  Plattenkultur  auch  bei  längerer  Beobachtung  nicht  ein,  selbst 
wenn  Sporen  gebildet  wurden.  Eine  Verflüssigung  der  Gelatine  konnte 
durch  Abtödten  der  Zellen  mittelst  Jodlösung  in  keiner  der  verwendeten 
Altersstufen  (5  Tage  bis  3  Monate)  herbeigeführt  werden.  Bei  leicht  ver- 
flüssigenden Hefenarten  kann  durch  die  Behandlung  mit  schwächeren  Jod- 
lösungen die  Proteolyse  etwas  beschleunigt  werden.  Diese  Beschleunigung 
hat  ihre  Ursache  nicht  in  der  Abtödtung  der  Hefezellen,  sondern  in  der 
Wasseranfnahme  der  Gelatine.  Diese  Beschleunigung  tritt  jedoch  nach 
den  bisherigen  Beobachtungen  nur  dann  ein,  wenn  sich  die  Zellen  in  dem 
Stadium  befinden,  in  welchem  sie  auch  ohne  Wasserzuführung  zu  der 
Gelatine  nahe  daran  sind,  letztere  zu  verflüssigen.  Sind  die  Zellen  abge- 
tödtet,  so  erfolgt  keine  Verflüssigung. 

Durch  die  Beobachtung  von  S.  anomalus  Varietät  IIT  und  IV  in  der 
BöTTCKBB'schen  feuchten  Kammer  wurde  der  direkte  Beweis  geliefert,  dass 
die  lebenden  vegetativen  Zellen  die  Gelatine  verflüssigen. 

Zum  Schluss  wendet  sich  Verf.  noch  gegen  die  Ausführungen  von  Hahn 
und  Gbbet^,  welche  sich  dahin  aussprechen,  dass  die  Möglichkeit  besteht, 
sämmtliche  Resultate  der  in  der  I.  Mittheilung  des  Verf 's  beschriebenen 
Versuche  in  ungezwungener  Weise  auch  mit  Bbuebikck's  Ansicht,  welcher 
sie  zum  grössten  Theil  beipflichten,  in  Einklang  zu  bringen  und  widerlegt 
eine  Reihe  von  Einwänden  dieser  Autoren  durch  Mittheilung  neuer  Ver- 
suche. Nach  zahlreichen  Zählungen  besteht  bei  den  gleichen  und  ver- 
schiedenen Hefen  keine  Correlation  zwischen  der  Anzahl  der  todten  Zellen 
und  dem  Grad  des  Abbaues  der  Gelatine  in  der  Weise,  dass  dem  grössten 
Prozentsatz  an  todten  Zellen  auch  der  weitgehendste  Abbau  der  Gelatine, 
also  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  verflüssigt  wird,  entspricht.    Mit  ab- 


1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  9, 1898,  p.  73. 
^  Eogh's  Jahresber.,  Bd.  11,  1900,  p.  351. 


476  Enzyme. 

nehmendem  Maltosegehalt  des  Nährsubsfrates  wird  im  Gegensatz  zu  den 
Voranssetznngen  von  Haiik  und  Gebet  der  Beginn  der  Verflüssigung  nicht 
beschleunigt,  sondern  im  Allgemeinen  verzögert  Nach  der  Anzahl  und 
der  Vertheilnng  der  todten  (offenbar  erstickten)  Zellen  in  den  verschiedenen 
Schichten  der  Kultur  mtlsste,  wenn  die  Verflüssigung  auf  einen  patho- 
logischen oder  nekrobiotischen  Vorgang  zurückzuführen  wäre,  wie  Hahn 
und  Gebet  bezw.  Bbijebinck  wollen,  die  Verflüssigung  eher  von  unten 
und  nicht  von  oben  her  begannen.  Im  Gegensatz  zu  den  Angaben  von  Hahn 
und  Gebet  und  in  Uebereinstimmung  mit  denjenigen  von  Bruebikck 
sprechen  gewisse  Beobachtungen  des  Verf.'s  an  Stichkultnren,  welche  bei 
niederer  Temperatur  gehalten  wurden,  für  die  DiffüsionsfUhigheit  des  die 
Verflüssigung  durch  Hefe  veranlassenden  Körpers.  WüL 

Kutscher  (862)  wendet  sich  gegen  Salkowski's  ^  Anspruch  auf  die 
Priorität  der  Entdeckung  des  Hefetrypsins,  da  Salkowsei  die  für  tiypti- 
sehe  Spaltung  charakteristischen  Spaltungsprodukte  bei  seinen  Unter- 
suchungen über  die  Autodigestion  der  Hefe  nicht  nachgewiesen  habe.  Nicht 
einmal  der  Entdecker  dieses  proteolytischen  Enzyms  in  der  Hefe  ist  Sal- 
KowsKi,  da  ScH&TZENBEBOEB  uud  KossEL  dicsesischon  vor  ihm  nachge- 
wiesen haben.  Behrens. 

Salkowski  (991)  wendet  sich  gegen  Kütschbb's  vorstehend  referirte 
Erwiderung.  Als  tryptisch  bezeichnet  er  jede  enzymatische  Spaltung,  durch 
welche  die  Eiweissmolekel  zertrümmert  wird,  gleichgiltig  ob  dabei  Hexou- 
basen  entstehen  oder  nicht.  Es  ist  daher  auch  falsch,  wenn  Kutscher 
zwischen  der  Wirkung  der  eiweissspaltenden  Bakterien  und  der  des 
Trypains  einen  Unterschied  in  dieser  Beziehung  konstatirt:  Die  Eiweiss- 
Spaltung  durch  Bakterien  ist  ebenfalls  tryptischer  Natur,  macht  nur  nicht 
Halt  bei  den  Hexonbasen,  sondern  geht  noch  weiter.  Behrens. 

Nach  Bodin  uud  Lenormand  (876)  werden  von  einer  parasiti- 
schen Streptothrix,  die  eine  Hautkrankheit  (Microsporum)  beim  Pferde  er- 
zeugt und  1899  von  Bodin  beschrieben  ist^  in  Kulturen  zwei  Enzyme  ge- 
bildet, von  denen  das  eine  Kasein  coagulirt  (Labenzym),  das  andere  das  ge- 
fällte Kasein  wieder  in  Lösung  bringt  (Casease).  Die  Menge  der  gebil- 
deten Casease  hängt  ab  vom  Nährsubstrat  sowie  vom  physiologischen  Zu- 
stand des  Pilzes.  Am  meisten  Casease  wird  gebildet  in  neutralen,  pepton- 
nnd  zuckerhaltigen  Nährmedien,  im  Augenblick,  wo  der  Zucker  verbraucht 
ist  und  wo  der  Pilz  die  Zeichen  des  Hungerzustandes  erkennen  lässt.  Ge- 
latine wird  ebenso  wie  Eieralbumin  und  Albumin  von  Rinderblut-  und  As- 
citesserum  von  der  caseasehaltigen  Flüssigkeit  verflüssigt.  Behrens. 

Ehricll  (914)  hat,  um  den  Einfluss  von  Zeit  und  Temperatur  auf  die 
Menge  der  im  Malz  löslich  werdenden  Eiweissstoffe  zu  ermitteln,  einige  Ver- 

*)  Siehe  diesen  Bericht  p.  462  oben. 

«)  Arch.  de  parasit.  1899,  No.  3  u.  4,  p.  362  u.  606. 
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snche  mit  Gerste  angestellt.  Er  schliesst  aus  denselben,  dass  zur  Extraktion 
der  löslichen  Stickstofifverbindnngen  eine  zweistündige  Maischdaner  genttgt, 
ferner,  dass  in  den  vorliegenden  Versuchen  eine  Enzymwirknng  nicht  wahr- 
genommen werden  kann.  Eine  Verlängerung  der  Extraktionsdauer  über 
2  Stunden  hinaus  ist  ohne  Einfluss.  Bei  50^  C.  sind  wesentlich  mehr  Stick- 
stoffsubstanzen löslich  als  bei  Zimmertemperatur. 

Verf.  hat  im  Jahre  1895  zahlreiche  Maischversuche  mit  Malzen  ver- 
öffentlicht. Es  wurden  aus  einer  Saalegerste  und  einer  schlesischen  Gerste 
Malze  erzeugt.  Die  Malzproben  a  wurden  nach  2  Eeimtagen  auf  einer 
kleineren  Versuchsdarre  getrocknet,  der  Rest  b  fertig  gemälzt  und  nach 
9  bezw.  8  Eeimtagen  auf  der  DaiTe  unter  denselben  Bedingungen  ge- 
trocknet. Abgedarrt  wurde  mit  45^  R.,  die  Darrdauer  betrug  24  Stunden. 
Die  nach  dem  üblichen  Verfahren  hergestellten  Maischen  wurden  nach  der 
eine  Stunde  währenden  Verzuckerungsrnhe  bei  75^  C.  kurz  aufgekocht. 
Schon  nach  2  Keimtagen  war  der  Gehalt  an  löslichen  Stickstoffverbin- 
dnngen  auf  3  bezw.  3,88 ®/o  gestiegen,  während  er  nach  9  bezw.  8  Keim- 
tagen nur  3,88  resp.4®/Q  beträgt,  woraus  geschlossen  werden  darf,  dass  die 
Umwandlung  der  Eiweissstoffe  während  des  ersten  Stadiums  der  Keimung 
besonders  schnell  vor  sich  geht.  Charakteristisch  ist,  dass  die  Würzen  der 
kurz  gewachsenen  Malze  opalisiren,  diejenigen  der  normal  gewachsenen 
Malze  klar  sind.  Es  muss  demnach  im  Verlauf  des  Wachsthums  diese  Art 
von  Eiweissstoffen  in  löslichere  Form  übergeführt  werden,  und  zwar  durch 
ein  eiweisslösendes  Enzym.  Zum  Nachweis  desselben  wnrden  mit  den 
kurz  gewachsenen  Malzen  Maischversuche  in  der  Weise  ausgeführt,  dass 
man  die  Maische  anstatt  eine  halbe  Stunde  volle  zwei  Stunden  bei  45^  C. 
maischte,  ehe  man  auf  die  Verzuckerungstemperatur  (70^  C.)  erwärmte. 
Durch  die  längere  Maischdauer  bei  45^  C.  sollte  das  eiweisslösende  Enzym 
zu  energischerer  Wirkung  gebracht  werden.  Die  Wirkung  eines  eiweiss- 
lösenden  und  -umbOdenden  Enzyms  wird  deutlich  erkennbar.  Bei  den  kurz 
gewachsenen  Malzen  ist  diese  Wirkung  allerdings  nur  gering,  aber  sie  ist 
daran  zu  erkennen,  dass  die  Würze  weniger  stark  opalisirend  ist. 

Deutlicher  giebt  sich  die  Wirkung  des  eiweisslösenden  Enzyms  zu  er- 
kennen, wenn  man  normal  gewachsene  Malze  zur  Untersuchung  heran- 
zieht. Man  erkennt  nicht  nur  eine  sehr  beträchtliche  Steigerung  des  Ge- 
haltes an  löslichem  Eiweiss  (4,25-^/2  Stunde  gegen  5,12-2  Stunden),  son- 
dern ganz  besonders  auch  die  Veränderung  der  Beschaffenheit  der  Eiweiss- 
stoffe an  der  grösseren  Klarheit  der  Würze.  Beides  ist  eine  Folge  energi- 
scher Enzymwirkung. 

Verf.  führt  noch  eine  neuerdings  mit  Gerste  und  Malz  angestellte 
Versuchsreihe  an,  welche  ebenfalls  für  die  Existenz  des  eiweisslösenden 
Enzyms  spricht. 

Verf.  ist  der  Anschauung,  dass  in  der  Malz-Gerste-Maische  eine  Wir- 
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kling  des  im  Malz  befindlichen  Enzyms  anf  die  Eiweissstoffe  der  Gerste 
stattgefunden  hat.  Das  Plus  an  Proteen  in  der  Malz-Gerstemaische  be- 
trögt 3,225%. 

Verf.  meint,  die  Wirkung  sei  so  gross,  dass  er  zu  der  Anschauung  hin- 
neige, gewisse  Eiweissstoffe  der  Gerste  würden  durch  das  Enzym  besonders 
leicht  angegritt'en;  eine  Annahme,  welche  vielleicht  auch  eine  Erklärung 
für  die  früher  mitgetheilte  Beobachtung  giebt,  nach  welcher  während  der 
ersten  Keimtage  eine  wesentlich  stärkere  Enzymwirkung  auf  die  Eiweiss- 
stoffe stattfindet,  als  während  der  folgenden  Keimungsperiode.  Wiil. 

Mouton  (979)  konnte  in  einer  kleinen  Amoebe  aus  Gartenerde  ein 
proteolytisches  Enzym  nachweisen,  das  dem  Organismus  offenbar  die  Ver- 
dauung der  Bakterien  ermöglicht,  von  dem  es  sich  ernährt  Ohne  Bak- 
terien konnte  es  überhaupt  nicht  kultivirt  werden.  Als  Begleiter,  von 
dem  es  in  den  Calturen  lebte,  empfahl  sich  der  Bac.  coli,  der  selbst  ein  pro- 
teolytisches Enzym  nicht  bildet,  daher  den  Nachweis  und  das  Studium  des 
Amoeben-Kuzyms  in  den  Mischkulturen  nicht  stört.  Die  Kultur  geschah 
auf  Agar,  dessen  Oberfläche  abgespült  wurde.  Das  Spülwasser  wurde  centri- 
fugirt,  die  ausgeschiedene  Amoebenmasse  mit  Glycerin  ausgezogen,  das 
Enzym  aus  der  Glycerinlösung  durch  Alkohol  gefällt  und  dann  wieder  in 
Wasser  gelöst.  Das  Enzym  ist  tryptischer  Natur,  unwirksam  in  saurer 
Lösung.  Es  löst  sowohl  Eiweissstoife  wie  lebende  oder  getödtete  Bakterien. 
Nur  eine  erwärmte  Emulsion  von  asporogenen  Milzbrandbacillen  wurde 
nicht  verdaut.  Dagegen  ist  die  Verdauung  besonders  intensiv  gegenüber 
Bac.  coli  und  typhi.  Bakterienwirkung  wurde  bei  allen  Versuchen  durch 
Chloroformzusatz  ausgeschlossen.  Die  Tödtungstemperatur  des  proteolyti- 
schen Enzyms  liegt  bei  60®  C.  —  Invertase  oder  Lipase  wurden  bei  den 
Amoüben  ni(;^t  gefunden.  Behrens. 

Butkewitsch  (903)  weist  zunächst  durch  Versuche  über  die  Selbst- 
verdauung (Autolyse)  der  Keimpflanzensubstanz  das  Vorkommen  proteo- 
lytischer Enzyme  in  Keimpflanzen  von  Lupinus  angustifolius.  Intens,  Vida 
faba  und  Ricinus  nach.  Im  ungekeimten  Samen  von  Lupinus  angustifolius 
ist  das  proteolytische  Enzym  auch  schon,  vielleicht  aber  nur  als  Zymogen, 
enthalten.  In  O,lproc.  Sodalösung  und  0,2proc.  Salzsäure  wirkt  das  Ln- 
pinus-Enzym  schwächer  und  bildet  hauptsächlich  nur  Produkte,  die  durch 
Phosphorwolframsäure  fällbar  sind,  während  ohne  Alkali-  oder  Säurezu- 
satz die  Spaltung  weiter  geht  und  auch  Spaltungsprodukte  entstehen,  die 
beim  Kochen  mit  Salzsäure  Ammoniak  abspalten.  Durch  Blausäurezusatz 
wird  die  Wirksamkeit  des  Enzyms  verstärkt  Allerdings  ist  bei  Zusatz  von 
I^Iq  Blausäure  die  quantitative  Verstärkung  der  Wirkung  gepaart  mit  einer 
Schwächung  der  Intensität,  indem  bei  so  hohem  Zusatz  vorzugsweise  durch 
Phosphorwolframsäure  fällbare  Produkte  gebildet  werden  wie  in  salz- 
saurer  Lösung.   Als  Spaltungsprodukte  konnte  Verf.  Leucin  und  Tyrosin, 
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nicht  aber  Asparagin  nachweisen.  Die  Büdnng  von  Hexonbasen  kann  er 
als  wahrscheinlich  bezeichnen.  Behretis, 

Kutscher  (863)  weist  nach,  dass  das  trübe  Filtrat  einer  wässerigen 
Aufschwemmung  von  Ealbsthjmus  bei  Gegenwart  von  Chloroform  einer 
Selbstverdauung  unterliegt,  bei  der  von  den  bekannten  hydrolytischen 
Spaltungsprodukten  des  Eiweiss  allerdings  nur  Ammoniak  und  Lysin,  da- 
gegen nicht  Arginin,  Asparaginsäure,  Glutaminsäure  und  Tyrosin  ent- 
stehen. Es  muss  also  entweder  in  Thymus  ein  eigenartiges  proteolytisches 
Enzym  vorhanden  sein,  oder  aber  es  wirkt  ein  tryptisches  Enzym,  das 
unter  den  vorliegenden  Verhältnissen  einen  eigenartigen  Eiweisskörper 
spaltet,  der  nur  Ammoniak  und  Lysin  liefert  oder  endlich,  was  Verf.  fßr 
das  Wahrscheinlichste  hält,  es  liegt  ein  wie  gewöhnlich  wirkendes  trypti- 
sches Enzym  vor,  aber  die  meisten  Spaltungsprodukte,  die  unter  seiner 
Wirkung  entstehen,  werden  dui*ch  noch  unaufgeklärte  Processe  weiter 
verändert.  Behrens. 

van  Slyke^  Harding  und  Hart  (999)  beschäftigen  sich  mit  dem 
Studium  der  nach  Babcogk  und  Eussel  in  der  frischen  rohen  Milch  vor- 
kommenden eiweisslösenden  Enzyme.  Als  sie  frisch  ermolkene,  mit  3-4  ^/q 
Chloroform,  15®/o  Aether  oder  0,1  ®/q  40proc.  Formalin  gemischte  Milch 
ca.  150  Tage  bei  15,5  resp.  37^  C.  aufbewahrten  und  von  Zeit  zu  Zeit 
chemisch  untersuchten,  konstatierten  sie  eine  stetige  Zunahme  des  Gehalts 
an  löslichen,  durch  Kochen  nicht  koagulirbai'en  N -Verbindungen,  sowohl 
Albumosen  und  Peptonen  als  amidartigen  Eiweisszersetzungsprodukten. 
Bei  Aether  gingen  die  Zersetzungen  kräftiger,  bei  Formalin  schwächer  vor 
sich  als  bei  Chloroform.  Bei  Aether  und  gelegentlich  auch  bei  Formalin 
sahen  die  Verff.  aber  eine  Vermehrung  der  Keime  in  der  Milch  eintreten 
und  sie  wollen  eine  Bakterienspezies  beobachtet  haben,  welche  sich  in  der 
mit  15  ^/o  Aether  versetzten  Milch  zu  entwickeln  im  Stande  ist.  Sie  em- 
pfehlen daher  die  Anwendung  des  Chloroforms  ftlr  dergleichen  Versuche 
und  konstatiren,  dass  weder  ein  von  2,5  bis  30  ^/q  wechselnder  Zusatz  an 
Chloroform  noch  eine  Verschiedenheit  im  Fettgehalt  der  Milch  einen  nen- 
nenswerthen  Einfluss  auf  die  Art,  Schnelligkeit  und  Umfang  der  eintreten- 
den Zersetzungen  austlbt 

Es  sei  hervorgehoben,  dass  jene  Zersetzungen  in  typischer  Weise  auch 
bei  einer  Milch  stattfanden,  bei  welcher  die  Verff.  vor  dem  Zusatz  des  Anti- 
septicums  nur  6  Keime  in  1  ccm  beobachtet  hatten^.  Uebrigens  glauben  sie, 
wahrgenommen  zu  haben,  dass  die  Umwandlung  der  Eiweissstoffe  lebhafter 
bei  einem  höheren  als  einem  geringeren  ursprünglichen  Keimgehalt  der 
zu  den  Versuchen  dienenden  frischen  Milch  erfolgte;  doch  scheint  Eef.  eine 
solche  Deutung  ihrer  Ergebnisse  nicht  ganz  einwandsfrei  zu  sein. 


')  Vergl.  Referat  No.  284. 
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Bemerkenswerth  ist  der  Umstand,  dass  YerS.  bei  einer  Kuh,  welche 
unter  aseptischen  Vorsichtsmaassregeln  gemolken  wnrde,  die  zuletzt  einzel- 
nen Strichen  des  Enters  entzogenen  Milchportionen  ziemlich  reich  an  Keimen 
(bis  zn  ca.  10000  in  1  ccm)  nnd  verhSltnissmässig  reicher  als  das  ganze 
übrige  Gemelk  bei  Ausschluss  der  zuerst  aus  dem  Euter  kommenden  Zöge 
fanden^.  Im  erwähnten  Falle  soll  die  zuletzt  entzogene  Milch  hauptsächlich 
Individuen  einer  in  gelben  Golonien  wachsenden,  Gelatine  verflüssigenden 
Kokkenart  mit  sich  geführt  haben. 

Sodann  bereiteten  Verff.  mehrere  Käse  aus  Milch,  die  mit  2-5  YoL- 
Proc.  Chloroform  gemischt  war,  sowie  einige  zur  Kontrolle  dienende  Käse 
in  gewöhnlicher  Weise  nach  Cheddarart  und  trugen  durch  geeignete  Be- 
deckung der  reifenden  Käse  mit  Glasglocken  oder  Paraffinumhüllung  Sorge, 
dass  dieselben  einen  annähernd  gleich  hohen  Feuchtigkeitsgrad  gewannen. 
In  der  Folge  beobachteten  sie,  dass  bei  den  chloroformirten  Käsen  eine 
stetige  Zunahme  ilires  Gehalts  an  löslichen  N- Verbindungen  erfolgte,  am 
reichlichsten,  sofern  dem  Bruch  etwas  Milchsäure  zugesetzt  und  der  Käse 
nicht  gesalzen  war,  und  ferner  die  Umbüdung  der  Eiweissstoffe  in  ganz 
anderer  Weise  als  gewöhnlich  vor  sich  ging.  Denn  bei  einem  chlorofor- 
mirten Käse  A  und  dem  aus  einer  anderen  Portion  derselben  Milch  in  ge- 
wöhnlicher Weise  bereiteten  B  fand  man: 


~r' 


als  nach 

Herstellung  des  Käses 

verfloHsen  waren 


folgende  Procente  des  gesammten  N  in  den  im 
Käse  nachgewiesenen 


Albumosen 
und  Peptonen 
A  B 


amidartigen        | 
Verbindungen 

A        I        B 


NH, 

A  i     B 


1  Monat 


3Va  Monat 


8,71 


2,95 


9  Monat 


10,20 
12,52 


5,;i7 
2,70 


0,86 
3,22 


11,60 


5,42 


12,60 


0  j  Ü,b6 

I 

0  i  2,51 

I 


23,50 


0  j  4,87 


Hiemach  glauben  Verff.  annehmen  zu  müssen,  dass  bei  der  gewöhn- 
lichen Reifting  der  Cheddarkäse  vornehmlich  nicht  die  in  der  verkästen 
Milch  vorhandenen  genuinen  Enzyme,  sondern  andere  Agentien  wirksam 
seien. 

Die  chemische  Analyse  wurde  in  der  Weise  gehandhabt,  dass  man 
25  g  Käse,  mit  Quarzsand  gemischt,  nach  und  nach  mit  Wasser  von  50  bis 
60^  C.  auslaugte  und  filtrirte,  um  500  ccm  Extrakt  zn  gewinnen.  Ein  an- 
gemessener Theil  desselben  wurde  zunächst  zur  Bestimmung  des  gesammten 
wasserlöslichen  Stickstoffs  benutzt.  In  einer  anderen  Portion  suchte  man 
durch  firaktionirte  Fällung  die  verschiedenartigen  darin  enthaltenen  N-Ver- 


')  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  No.  403,  p.  247. 
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bindongen  jede  fßr  sich  ansznscheiden,  indem  man  auf  100  ccm  2  ccm  ge- 
sättigter Alannlösung  unter  Erwärmen  auf  42^  C.  zusetzte,  sodann  nentra- 
lisirte  und  kochte,  mit  H^SO^  ansäuerte  und  mit  ZnSO^  sättigte,  nach  An- 
sänem  mit  HCl  mit  tropfenweise  unter  Schütteln  zugefügtem  „bromine" 
übersättigte  und  in  den  einzelnen  entstehenden,  gehörig  gereinigten  Nieder- 
schlägen sowie  in  dem  schliesslich  resaltirenden  Filtrat  den  N-Gehalt  nach 
Kjbldahl,  im  letzteren  auch  NH^  für  sich  ermittelte.  N  in  amidartigen 
Verbindungen  bestimmte  man  andererseits  auch  noch  unter  Benutzung  be- 
sonderer 100  ccm  Eäseextrakts,  indem  man  die  übrigen  N-haltigen  Be- 
standtheile  durch  Zusatz  vou  1  g  NaCl  und  10  g  Gerbsäure  fällte  und  den 
NH3 -Gehalt  bei  der  Destillation  mit  MgO  ermittelte.  Bei  der  Untersuchung 
von  Milch  brachte  man  20  g  mit  H^O  auf  100  ccm,  setzte  2-2^/2  ccm  ge- 
sättigter Alaunlösung  zu  und  verftihr  übrigens  wie  bei  der  Eäseanalyse. 

Leichmanri. 

Jensen  (955)  gelangte  auf  Grund  neuer  Versuche  zu  der  Annahme, 
dass  Babcock's  und  Russbll's  Galaktase  wohl  überhaupt  keinen  nennens- 
werthen  Einfluss  auf  die  Beifung  der  nach  Emmenthaler  Art  bereiteten 
Käse  ausübe,  und  dass  die  früher^  von  ihm  in  jungem  Emmenthaler  Käse 
beobachteten,  bei  der  Formalin-Aetherprobe  sich  als  Galaktase  kennzeich- 
nenden Enzyme  wohl  eher  von  den  verflüssigenden  Kokken  herrühren 
dürften,  welche  nach  v.  Fbbudenbbich  in  jungen  Käsen  dieser  Art  reich- 
lich vorzukommen  pflegen. 

Verf.  zeigte  femer,  dass,  während  ein  reichlicher  Zusatz  von  Pepsin 
höchstens  bei  nicht  stark  nachgewärmten  Hartkäsen  einigen  Einfluss  auf 
die  Eeifung  ausübt,  25  g  Trypsin  auf  100  Liter  der  zu  verkäsenden  Milch 
die  Käse  sehr  weich  und  bitter  machen,  1  g  Trypsin  aber  ganz  vnrkungs- 
los  ist.  Wollte  man  nach  einem  vom  Verf.  früher^  ausgesprochenen  Ge- 
danken bei  Käsen  aus  Gentrifugenmagermilch  mit  Trypsinznsatz  Versuche 
machen,  so  müsse  man  die  Trypsinmenge  grosser  als  1  g  und  kleiner  als 
25  g  auf  100  Liter  Milch  bemessen.  Leichmann. 

Ausgehend  von  der  Erscheinung,  dass  Labextrakt  auf  Peptonlösungen 
coagulirend  wirkt,  untersucht  Knriyeff  (961)  die  Milchsäfte  des  Feigen- 
baumes, der  Ananas  und  der  Carica  Papaya,  welche  gleichzeitig  sowohl  ein 
proteolytisches  Enzym,  als  auch  ein  kräftig  wirkendes  Labferment  ent- 
halten, und  fand,  dass  die  wässerige  Papayotinlösung  wie  die  Labextrakte 
auf  Peptonlösungen  coagulirend  einwirken.  Setzt  man  z.  B.  zu  10  ccm 
einer  etwa  1 0-1 8proc.  wässerigen  WiTTs-Peptonlösung  (von  Acidalbumin  etc. 
befreit)  1  ccm  5proc.  Papayotinlösung,  so  entsteht  in  einer  Stunde  bei  ca. 
40^  C.  bei  schwach  alkalischer  Reaktion  ein  grosser  feinflockiger  Nieder- 


1)  Koch's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  355,  No.  690. 
*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  8,  1897,  p.  192,  No.  378. 
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schlag.  Der  Prozess  ist  fermentativer  Natur;  PapayotinUtoiiDgen,  welche 
im  Glase  10-15  Minuten  in  kochendem  Wasser  standen,  bringen  keinen 
Niederschlag  mehr  hervor.  Meinecke. 

Yines  (1004)kommt,  durch Clautbiau's^  Arbeitenangeregt,  auf  seine 
früheren  Untersnchnngen^  über  das  proteolytische  Enzym  von  Nepenthes 
znrück.  Claütbiau  hatte  das  Enzym  als  ein  Pepsin  angesprochen,  wäh- 
rend Verf.  dasselbe  für  tryptisch  hielt. 

Verf.  sachte  nach  neuen  Beweisen  für  seine  Ansicht.  Wenn  er  auch 
nicht  direkte  Beweise  beibringen  kann,  so  glaubt  er  doch  auf  indirektem 
Wege  die  Trypsinnatur  des  Enzyms  nachgewiesen  zu  haben:  Giebt  man 
Chlorwasser  zu  einer  angesftuerten  Flüssigkeit,  in  welcher  eine  pankrea- 
tische  (tr3rptische)  Verdauung  sich  abgespielt  hat»  so  tritt  je  nach  Concen- 
tration  Färbung  von  rosa  bis  violett  ein.  Diese  Färbung  beruht  auf  der 
Gegenwart  einer  Substanz,  welche  zusammen  mit  Lencin,  .Tyrosin  und 
anderen  Körpern  ein  Produkt  tryptischer  Proteolyse  —  im  Gegensatz  zu 
peptischer  —  ist.  Die  fragliche  Substanz  ist  ein  Chromogen,  von  Stadbl- 
MAKN  Prote![nchromogen  genannt,  besser  unter  dem  Namen  Tryptophan 
(Nbümeister)  bekannt,  und  charakterisirt  durch  seine  Gegenwart  tryp- 
tlsche  vor  peptischer  Verdauung.  In  der  Kannenflüssigkeit  von  Nepenthes 
nach  einer  länger  dauernden  Verdauung  von  Fibrin  trat  bei  Gegenwart 
von  Salz-  oder  Citronensäure  deutliche  Tryptophanreaktion  ein.  Der  Körper 
tritt  auch  bei  bacterieller  Fäulniss  auf,  welche  aber  Verf.  bei  seinen  Ver- 
suchen für  ausgeschlossen  hält.  Dieselbe  Tryptophanreaktion  erhielt  Verf. 
auch  mit  Ananassaft  (Bromelin)  und  Papa'in.  Die  drei  Enzyme  Nepenthin 
(das  Enzym  der  Nepentheskannen),  Bromelin  und  Papain  besitzen  also  im 
Wesentlichen  dieselben  proteolytischen,  und  zwar  tryptischen  Eigenschaften. 
Bromelin  besitzt  die  stärkste  Wirkung,  Nepenthin  die  schwächste.  Wäh- 
rend Nepenthin  nur  in  saurer  Lösung  wirksam  ist,  sind  Bromelin  und  Papain 
in  saurer  Lösung  weniger  aktiv  als  in  neutraler. 

Verf.  theilt  diese  Enzyme  nach  der  Reaktion  der  Medien,  in  welchen 
sie  am  meisten  wirksam  sind,  folgendermaassen  ein: 

{Pepsin 
Nepenttin. 
{Bromelin 
P      Y 
c)  Grösste  Wirksamkeit  in  alkalischer  Lösung:  Trypsin. 
Nach  Allem  findet  Verf.  in  seinen  Resultaten  die  Bestätigung  seines 
früher  ausgesprochenen  Satzes,  dass  alle  bekannten  proteolytischen  Enzyme 


1)  Kooh's  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  348. 

«)  Koch's  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  341 ;  Annals  of  Botany  vol.  11,  1897, 
p.  563;  Journ.  Linn.  Soc.  (Bot)  vol.  15,  1877,  p.  427. 
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des  Pflanzenreiches  tryptischer  Natur  sind,  wenn  auch  einige  derselben, 
wie  das  von  Drosera,  noch  genauerer  Untersuchung  bedürfen.  Hält  man 
damit  die  grosse  Verbreitung  tryptischer  Verdauung  im  Thierreiche  zu- 
sammen, so  gewinnt  die  Anschauung  an  Boden,  dass  die  tryptische 
Verdauung  eine  Eigenthümlichkeit  aller  lebenden  Organismen  sei  und  eine 
einfache  Form  des  Verdanungsprocesses  darstellt.  Meinecke. 

Neneki  und  Sieber  (982)  stellen  ein  Pepsinpräparat  dar  durch 
Gentrifugiren  von  Hundemagensaft,  der  vorher  durch  Dialyse  vom  grössten 
Theil  seines  Säuregehalts  befreit  war  und  daher  Pepsin  als  feinste  Trübung 
hatte  ausfallen  lassen.  Auf  diese  Weise  wird,  wenn  auch  nicht  alles,  so 
doch  mehr  Pepsin  (^/^  der  Gesammtmenge)  gewonnen,  als  durch  Abkühlung 
(ca.  5  ^/o  der  Gesammtmenge).  Das  Pepsin  zerfäUt  in  salzsaurer  L(teung, 
rasch  zum  Kochen  erhitzt,  in  ein  Nukleoproteld,  eine  Albumose,  eine  in 
Alkohol  lösliche  Substanz  (Lecithin)  und  Salzsäure.  Die  gelöst  bleibende 
Albumose  giebt  die  Biuretreaktion.  Das  Nukleoproteld  giebt  beim  Kochen 
mit  verdünnter  Schwefelsäure  AUoxurbasen  und  Pentose  und  enthält  femer 
ausser  Phosphorsäure  auch  Eisen.  Schon  beim  Waschen  des  durch  Gentri- 
fugiren erhaltenen  Pepsinniederschlags  mit  Alkohol  wird  Lecithin  aus- 
gezogen, das  ohne  Zweifel  durch  Zerfall  des  Pepsins  entsteht.  Auch  Ghlor 
enthält  die  Pepsinmolekel,  da  sich  durch  Auswaschen  mit  Alkohol  das  Ghlor 
nicht  vollständig  entfernen  lässt.  Die  Pepsinmolekel  ist  also  ein  sehr  labiles 
und  komplexes  Gebilde.  Die  Ver£  zeigen  femer,  dass  das  durch  Abkühlen 
und  durch  Dialyse  erhaltene  Pepsin  alle  drei  verschiedenen  Wirkungen 
des  Magensaftes  besitzt,  die  peptonisirende,  die  Labwirkung  und  endlich 
die  Wirkung  auf  Albumosen,  die  in  unlösliche,  dem  gewonnenen  Ei  weiss 
ähnliche  Verbindungen  (Plastelne)  übergeführt  werden,  und  die  Verff. 
glauben,  diese  drei  Wirkungen  in  diesem  Falle  ein  und  derselben  kom- 
plexen Holekel  zuschreiben  zu  dürfen.  Die  käuflichen  Pepsine  sind  mehr 
oder  weniger  verändert,  sodass  man  von  ihnen  nicht  alle  drei  Enzymwir- 
kungen, mindestens  nicht  in  gleicher  Stärke,  erwarten  kann.  Je  nach  der 
Darstellung  wiegt  die  eine  oder  andere  vor  resp.  ist  bis  auf  Null  geschwächt. 
Was  die  vielfache  Beobachtung  enzymatischer  Wirkungen  von  Flüssigkeiten 
betrifft,  welche  nicht  die  geringste  Eiweissreaktion  zeigen,  so  weisen  Verff. 
auf  die  ungeheuere  Empfindlichkeit  der  enz3rmatischen  Eeaktionen  gegen- 
über der  Grobheit  der  Eiweissreaktionen  hin.  Kannenflüssigkeit  einer  Ne- 
penthes  Mastersiana  zeigte  kräftige  Verdauung,  ohne  Eiweissreaktion  zu 
geben,  die  aber  deutlich  auftrat,  als  der  Saft  im  Vakuum  eingeengt  war. 

Behrens, 

Beieh-Herzberge  (990)  prüft  die  Angabe  Kühioe^s,  nach  der  Gela- 
tine unter  Einwirkang  von  Trypsin  weder  Leudn  noch  Glykokoll  liefert  und 
findet  dieselbe  insofern  bestätigt,  als  eine  umfangreiche  Spaltung  des  Leucins 
unter  der  Einwirkung  des  typischen  Enzyms  nicht  stattfindet.   Immerhin 
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entsteht  bei  derselben  aber  doch  eine  freilich  geringe,  aber  nachweisbare 
Menge  von  Lendn.  Behrens. 

Camus  (906)  versnobte  vergeblich,  darch  Einspritzung  von  in  Salz- 
lösung Bospendirtem  Fibrin  (8:1000)  die  Bildung  eines  fibrinolytischen 
Enzyms  im  Serum  der  iigicirten  Kaninchen  hervorzurufen.  Im  Gegentheil 
ftOlte  das  Serum  der  immunisirten  Thiere  das  gelöste  Fibrin  und  nicht  nur 
dieses,  sondern  es  wirkt  spezifisch  auf  alle  Eiweisskörper  des  Blutplasmas 
derjenigen  Thierart,  welche  das  Fibrin  geliefert  hat.  Durch  Erhitzen  ver- 
liert das  Serum  sein  Fftllungsvermögen.  Aehnliches  erreichte  Verf.  auch 
durch  Injektion  von  Kasein;  das  erhaltene  Serum  koagulirte  nur  Milch  der 
Thierart,  von  der  das  Kaselin  stammte.  Bei  Ii\jektion  von  Serum  erhält  das 
Serum  des  injicirten  Thieres  die  Eigenschaft,  Lösungen  von  Fibrin  der  Thiei^ 
art,  welche  das  benutzte  Serum  geliefert  hat,  zu  MLen.  Normales  Blut- 
serum vermag  das  durch  Serum  immunisirter  Thiere  hervorgebrachte  Gre- 
rinnsei  wieder  in  Lösung  zu  bringen.  Behrens, 

Dzierzgowski  und  Salaskin  (913)  schliessen  aus  ihren  Studien  fiber 
die  Einwirkung  von  Trypsin  und  Pepsin  auf  Albuminoide,  dass  das  dabei  ge- 
bildete Ammoniak  aus  den  Amingruppen  des  Albuminoid-Moleküls  stammt. 
Dass  bei  dieser  Einwirkung  nicht  der  ganze  in  dieser  Form  vorhandene 
Stickstoff  abgespalten  wird,  ist  völlig  erklärlich,  da  weder  bei  der  Ein- 
wirkung des  Magensaftes  noch  des  Pankreassaftes  die  Verdauung  soweit 
fortschreitet,  dass  die  gesammten  Albumosen  verschwinden.  Ein  Theil  des 
ca.  7^/o  betragenden  Stickstoffs  der  Amingruppen  der  Albumosen  bleibt 
daher  in  dieser  Form  unverändert  zurttck.  (Journ.  of  the  Fed.  Inst  of 
Brewing.)  Kröber. 

Thomas  und  Weber  (1001)  verwenden  Kasein  an  Stelle  von  Hunde- 
albumin, Fibrin  oder  frischer  abgerahmter  Milch  zur  Bestimmung  der  Al- 
bnminverdauung  durch  Pankreatin,  Papain  und  Pepsin.  Für  die  beiden 
erstgenannten  Enzyme  kann  das  Kasein  in  Form  eines  groben,  gleichmässig 
gekörnten  Pulvers  oder  in  neutraler  oder  schwach  alkalischer  Lösung  an- 
gewandt werden.  —  0,5  g  Pankreatin  werden  mit  10  g  Kasein  und  150  ccm 
Wasser  3  Stunden  lang  bei  40^  C.  digerirt.  Die  Procente  verdauten  Kaseins 
sind  die  Vergleichszahl  für  die  tryptische  Wirkung.  Schneller  zum  Ziele 
und  zu  besser  übereinstimmenden  Resultaten  gelangten  die  Verf.  bei  An- 
wendung einer  neutralen  Lösung  von  Natriumkaseln.  250  ccm  solcher  Lo- 
sung, welche  5  g  KaseYn  und  4  ccm  Zehntelnormal-Natronlauge  enthalten, 
werden  1  Stunde  bei  40^  C.  mit  0,1  g  Pankreatin  digerirt.  Die  Fällung 
des  unverdauten  Kase'fns  erfolgt  durch  eine  gesättigte  Lösung  von  Natrium- 
sulfat und  verdünnte  Schwefelsäure.  Der  Niederschlag  ist  feinflockig  und 
lässt  sich  leicht  filtriren,  auswaschen  und  trocknen.  Bei  der  Prflfiing  des 
Papalns  muss  die  KaseMösung  alkalisch  bleiben,  da  sonst  die  grossen  Men- 
gen Lab,  welche  gewöhnlich  vorhanden  sind,  sehr  leicht  Niederschläge 
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verursachen.  Znr  BeBtimmung  der  proteolytischen  Wirkung  des  Pepsins 
werden  5  g  Kasein  in  250  com  heisser,  O^lproc.  Salzsäure  gelOst  und  die 
Lösung  nach  dem  Abkühlen  und  nach  Zusatz  von  0,25  g  Pepsin  1  Stunde 
lang  im  Brütschrank  gehalten.  Das  unverdaute  Kasein  wird  mittels  ge- 
sättigter Natriumsuli^tlösung  niedergeschlagen.  (Journ.  of  the  Fed.  Inst, 
of  Brew.)  Kröher, 

Siegfried  (997)  wendet  sich  in  seiner  Publikation  über  Antipepton 
und  Amphopepton  gegen  Kutsoheb,  der  Balkens  Antipepton  für  ein  Ge- 
menge von  Basen  und  Amidosäuren  anspricht.  Kütscbeb's  Untersuch- 
ungen beweisen  nichts  gegen  die  Einheitlichkeit  von  Balkb's  Antipepton, 
da  er  unter  ganz  anderen  Versuchsbedingungen  arbeitete  und  die  Identität 
seines  und  Balkens  Produkt  hinsichtlich  der  Eigenschaften  gar  nicht 
prüfte. 

Verf.  hält  entgegen  Kutschbb  die  Bezeichnung  Antipepton,  wie  sie 
von  Kühne  eingeführt,  aufrecht,  da  das  Antipepton  der  Trypslnverdauung 
gegenüber  sich  als  sehr  resistent  erweist. 

Verf.  hat  sodann  zusammen  mit  P.  Mühle  seine  Methode  auch  auf 
das  Amphopepton  ausgedehnt  und  gefunden,  dass  bei  der  peptischen  Ver- 
dauung Säuren  vom  Verhalten  der  Peptone  entstehen,  die  die  Zusammen- 
setzung CjjHg^N^Og  und  C^^Hj^N^Ojq  besitzen.  KrÖber, 

Oxydase 

Nach  Hunger  (954)  werden  Oxydase-  und  Peroxydasereaktion  ge- 
stört durch  die  Gegenwart  von  Gerbstoff  sowie  von  Glykose.  Diese  sowie 
andere  reducirende  Körper,  welche,  künstlich  zugesetzt,  die  Oxydase  und 
Peroxydasereaktion  ebenfalls  hindern,  wie  Schwefel-  und  Cyanwasserstoff, 
Pyrogallussäore,  Hämatoxylin  und  Brasilin,  entziehen  den  oxydirenden 
Enzymen  den  Sauerstoff.  Aus  dem  Ausbleiben  der  Gusgakreaktion  darf 
man  also  nicht  ohne  Weiteres  auf  das  Fehlen  der  Oxydasen  etc.  schliessen. 
In  Zuckerrohr  z.  B.  tritt  nach  Ragibobsei  Oxydasereaktion  nur  in  den  Ge- 
weben auf,  wo  Glykose  fehlt.  Behrens. 

Hanger  (953)  bestätigt  das  von  Raoibobsxi  bereits  nachgewiesene 
Vorkommen  von  Peroxydase  (Leptomin),  die  im  Beisein  von  Wasserstoff- 
superoxyd Guajaktinktur  blau  färbt,  in  der  Cocosmilch  und  fügt  dazu  den 
Nachweis,  dass  auch  Oxydasen  in  derselben  nicht  fehlen,  dass  deren  Wir- 
kungskreis indess  durch  die  in  der  Milch  enthaltene  Glykose  gehindert 
wird.  Es  geling^  nicht  nur,  mit  dem  Alkoholniederschlag  frischer  Cocosmilch 
die  Oxydasereaktion  —  Blaufärbung  von  Guajaktinktnr  ohne  Gegenwart 
von  Wasserstoffsuperoxyd — zu  erhalten,  sondern  auch  die  Milch  alter  aber 
durchaus  nicht  gekeimter  Nüsse,  die  während  des  Hängens  der  Nuss  am 
Baume  ihren  Zuckergehalt  verloren  hatten,  gibt  direkt  die  Oxydasereaktion. 
Solche  zuckerfireie  Cocosmilch  gab  die  Reaktion  auch  noch  nach  dem  Er- 
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hitzen  auf  100^.    Dagegen  diffiindirte  weder  Oxydase  noch  Peroxydase 
derselben  dnrch  Kitasatokerzen  oder  DifftisionshülBen.  Behrens. 

Kastle  und  Loerenhart  (958)  haben  das  sogenannte  oxydirende 
Enzym  der  Kartoffel  eingehend  nntersncht  and  kommen  zu  dem  Resultat, 
dass  es  sich  bei  demselben  nicht  um  ein  wirkliches  Enzym,  sondern  um  ein 
Peroxyd  organischer  Natur  handelt.  Die  in  Betracht  kommenden  organischen 
EGrper  biiden  mit  molekularem  Sauerstoff  Peroxyde,  welche  dann  einen 
Theil  ihres  Sauerstoffgehaltes  an  andere,  zugleich  in  der  Zelle  anwesende, 
aber  an  sich  weniger  oxydable  Körper  abgeben.  Damit  wäre  die  Funktion 
der  „Oxydasen^  dieselbe  wie  die  des  Phosphors,  Benzaldehyds  und  anderer 
Sauerstoffttberträger,  eine  Phase  der  Autoxydation  (Experiment  Station 
record).  Behrens. 

Sarthou  (998)  ergänzt  seine  früheren  Publikationen  über  die 
Schinoxydase^  und  stellt  die  albuminoide  Natur  derselben  fest  Nach 
der  Zusammensetzung  derselben  muss  sie  zu  den  Nuclelnen  gerechnet 
werden.  Die  durch  Dialyse  und  Fällung  mit  Alkohol  gereinigte  Substanz 
enthielt  6,28  ^/o  Stickstoff,  0,201  <>/o  Schwefel,  Spuren  von  Phosphor  und 
1,336  ®/o  mineralische  Bestand theile,  meist  Eisen  und  Kalk.  Die  Schin- 
oxydase  zeigt  Aehnlichkeit  mit  den  von  Slowtzoff^  aus  Kartoffeln  und  Kohl 
isolirten  Enzymen,  welche  indess  schwefelfrei  und  in  alkalischer  Lösung 
wirksam  sind,  während  die  Schinoxydase  es  nur  in  neutraler  Lösung  ist. 
(Chem.  Centralbl.)  Kröber. 

Bandnltz  (989)  zeigt,  dass  die  Snperoxydase,  welche  in  roher  Milch 
vorhanden  ist  und  Wasserstoffsuperoxyd  katalysirt,  in  dieser  Wirkung 
gleich  anderen  Snperoxydasen  durch  Rhodanate  gehemmt  wird.  Diese  Er- 
scheinung erklärt  sich  daraus,  dass  durch  den  Einfluss  des  Wasserstoff- 
superoxyds auf  die  Bhodanverbindungen  Blausäure  entsteht,  weshalb  auch 
die  Snperoxydasen  in  ihrer  Wirkung  am  stärksten  gehemmt  werden,  wenn 
solche  Rhodanlösungen  angewandt  werden,  die  schon  längere  Zeit  mit 
Wasserstofbnperoxyd  versetzt  waren.  Wird  dagegen  durch  Kochen  der 
Mischung  von  Rhodanaten  und  Wasserstoffsuperoxyd  die  Blausäure  vorher 
entfernt,  so  übt  das  Oemisch  keinen  hemmenden  Einfluss  mehr  auf  die  Snper- 
oxydase der  Milch  aus. 

Verf.  untersuchte  femer  die  katalysirenden  Eigenschaften  des  Blutes 
und  fand,  dass  solche  auch  reinem  Hämoglobin,  sovne  Methämoglobin,  alka- 
lischem und  saurem  Hämatin  eigen  sind,  welche  Körper  sämmtlich  Wasser- 
stoffsuperoxyd zersetzen.  Die  in  den  Stromata  der  Blutkörperchen  ent- 
haltenen Snperoxydasen  verstärken  dabei  die  katalytisehen  Eigenschaften 
des  Hämoglobins.  Eröber. 


^)  Kooh'b  Jahresber.,  Bd.  11,  1900,  p.  362. 
>)  Ebenda  p.  863. 
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Grfiss  (980)  hat  fnr  die  vorliegende  Arbeit  ttber  Oxydase-Erschei- 
nuDgen  der  Hefe  den  Begriff  „Oxydase"  nach  folgenden  Gesichtspunkten 
festgelegt: 

1.  Oxydase  nimmt  ans  der  Luft  freien  Sauerstoff  auf,  welcher  sich  aber 
nicht  mit  ihr  vereinigt,  sondern  auf  einen  anderen  Körper,  auf  ein  Sub- 
strat übertragen  wird;  letzteres  wird  bei  dem  Vorgange  oxydirt. 

2.  Dieser  Oxydationsvorgang  erfolgt  fortgesetzt;  nimmt  man  das  oxy- 
dirte  Substrat  hinweg  und  bringt  neue  Mengen  desselben  hinzu,  so  werden 
auch  diese  oxydirt. 

8.  Durch  Erhöhung  der  Temperatur  wird  die  sauerstoffttbertragende 
Eigenschaft  verändert  und  erlischt  schliesslich. 

Die  in  der  Hefe  vorkommende  Oxydase,  welche  zahlreiche  Erschei- 
nungen hervorruft,  hat  Verf.  nicht  isolirt. 

Bbbtband  hat  zum  Nachweis  oxydasischer  Enzyme,  welche  er  „Lak- 
kase^  nennt,  Guajak  benutzt;  Verf.  verwendet  Tetramethylparaphenylen- 
diamin  in  der  Form  des  Chlorides.  Dasselbe  wird  mittels  eines  Sauerstoff- 
atomes  in  einen  violetten  Farbstoff  flbergeführt,  und  dieser  wird  durch  sechs 
neue  Sauerstoffatome  zerstört. 

Mit  Gui^'ak  färbt  sich  weder  ober-  noch  untergährige  Hefe  blau. 
Kultivirt  man  dieselbe  auf  Diastase,  so  färbt  sich  der  Inhalt  der  Zellen 
blau;  die  Hefe  nimmt  also  Diastase  auf.  Deckende  Stoffe,  welche  die  Guajak- 
Wasserstoffsnperoxyd-Beaktion  verhindern,  sind  nicht  vorhanden. 

Bringt  man  Hefe  auf  ein  mit  einer  wässerigen  Lösung  von  Tetra- 
methylparaphenylendiamin  getränktes  Filtrirpapier,  so  können  folgende 
Erscheinungen  eintreten: 

1.  Die  Hefe  bleibt  farblos  und  das  Reagenspapier  wird  allmählich 
schwach  violett;  nach  einiger  Zeit  kann  sich  um  die  Hefe  eine  farblose 
Zone  ausbilden. 

2.  Die  Hefe  umsäumt  sich  mit  einem  violetten  Rand.  Derselbe  bleibt 
entweder  hellviolett,  hebt  sich  aber  immer  noch  von  dem  Reagenspapier  ab, 
oder  er  wird  allmählich  intensiver,  fast  schwarz,  und  rückt  centripetal  nach 
der  Mitte  vor. 

8.  Die  Hefe  wird  allmählich  in  ihrer  ganzen  Masse  violett.  Die  Fär- 
bung kann  durch  viele  Abstufungen  intensiver  werden  und  sich  schliesslich 
bis  schwarz-violett  steigern. 

4.  An  der  sich  violett  färbenden  Hefe  kann  ein  heller  Saum  er- 
scheinen. 

5.  Die  Hefe,  besonders  wenn  sie  ein  wenig  gehäuft  ist,  kann  grau- 
violett werden,  hebt  sich  aber  immer  noch  von  dem  Reagenspapier  gut  ab. 

6.  Bei  Anwendung  von  getrockneter  oder  auf  Gelatine  gezüchteter 
Hefe  kann  sich  um  die  Hefekömchen  auf  dem  sich  ganz  schwach  färbenden 
Reagenspapier  eine  farblose  Zone  ausbilden,  wobei  dann  die  Hefestückchen 
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selbst  entweder  farblos  bleiben  oder  onregelmSssig  stark  violett  werden 
können. 

7.  Die  Violettfärbnng  kann  sehr  langsam  nnd  allmählich  oder  aach 
sofort  eintreten. 

Für  eine  ausgiebige  Oxydaseontersnchong  ist  noch  eine  Mischung  von 
Tetramethylparaphenylendiaminchloridlösnng  nnd  einer  bei  15  ^  gesättigten 
Sodalösnng  nöthig. 

Bringt  man  Hefe  möglichst  gleichzeitig  auf  Tetrapapier  nnd  auf  Tetra- 
sodapapier, so  können  folgende  Erscheinungen  eintreten: 

1.  Anf  dem  Tetrapapier,  welches  sich  allmählich  sehr  schwach  violett 
färbt,  bleibt  die  Hefe  farblos  nnd  um  dieselbe  breitet  sich  der  farblose  Band 
aus;  das  Tetrasodapapier  mit  der  Hefe  bleibt  ganz  farblos. 

2.  Auf  dem  Tetrapapier  bleibt  die  Hefe  farblos  wie  vorher;  auf 
dem  ungefärbt  bleibenden  Tetrasodapapier  erscheint  um  die  Hefe  ein 
violetter  Band,  welcher  langsam  mehr  und  mehr  dunkel,  fast  schwarz 
violett  wird.  Diese  sich  färbende  Bandzone  kann  centripetal  vorrficken 
und  schliesslich  die  ganze  Hefemasse  ergreifen,  oder  es  kann  auch,  wenn 
eine  grössere  Schichte  ausgebreitet  ist,  die  mittlere  Partie  farblos  bleiben. 
Die  Beaktion  kann  sofort  oder  mehr  und  mehr  verzögert  eintreten. 

3.  Auf  dem  Tetrapapier  können  die  eben  beschriebenen  Erscheinungen 
zu  beobachten  sein,  und  auf  dem  Tetrasodapapier  bleiben  sie  aus. 

4.  Auf  dem  Tetrapapier  färbt  sich  die  Hefe  allmählich  in  toto,  auf  dem 
Tetrasodapapier  erscheint  die  Bandzone. 

5.  Auf  beiden  Beagenspapieren  erhält  man  fast  die  gleichen  Färbungen. 

6.  Trockene  Hefe  giebt  auf  Tetrapapier  unregelmässig  auftretende 
Färbungen  und  Entfärbungen;  ähnlich  kann  sie  sich  auf  Tetrasodapapier 
verhalten. 

Die  Oxydasewirkung  verläuft  keineswegs  immer  gemäss  der  auf- 
gestellten Begel.  Es  richtet  sich  nach  dem  physiologischen  Zustand,  in  dem 
sich  die  Hefe  befindet,  ob  Abweichungen  eintreten  werden. 

Ein  in  der  Hefe  vorkommender,  redncirend  wirkender  Extraktivstoff 
kann  das  oxydasische  Verhalten  derselben  gegen  Tetramethylparaphenylen- 
diaminsalz  maskiren. 

Beim  Lagern  der  Hefe  an  der  Luft  verschwindet  der  Beduktions- 
körper  allmählich. 

Wenn  man  die  ganze  Versucbszeit  überblickt,  so  machen  sich  zwei 
Vorgänge  ganz  auffallend  bemerkbar,  welche  Verf.  als  feststehendes  Gesetz 
folgendermaassen  zusammenfasst:  „Kurz  nach  der  GährtMtigkeit  sind  die 
Hefezellen  mit  einem  Beduktionskörper  dermaassen  angefüllt,  dass  ihre 
oxydasische  Wirkung  einem  Beagens  gegenüber  verhindert  wird. 

Nachdem  der  Vakuolenzustand  eingetreten  ist,  erfolgt  die  Aenderung 
dieses  pseudoanoxydasischen  Znstandes,  indem  die  Zellen  auf  ein  geeignetes 
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Reagens  einwirken.  Dorch  die  Einwirkung  des  freien  Sanerstoffis  auf  die 
Vakuolen  enthaltenden  Zellen  erfolgt  eine  zweite  Aenderung  des  oxydasi- 
schenZustandes,  was  sichdurchein&entsprechende  Aenderung  des  Verhaltens 
den  Beagentien  gegenüber  verfolgen  lässt.  Der  Reduktionskörper  entsteht 
während  der  Gährung.  Derselbe  kann  nur  bei  einem  Zerfall  des  Zuckermole- 
kdles  entstehen  und  seine  Bildung  erfolgt  vielleicht  analog  derjenigen  des 
Glykogens. 

Der  Einfluss  niederer  Temperatur  (etwa  —  3  ^)  machte  sich  in  folgender 
Weise  geltend:  Von  den  Hefen,  welche  der  niederen  Temperatur  ausgesetzt 
worden  waren,  rea^rte  die  obergährige  und  die  untergährige  ebenso  scliwach 
und  verzögert  auf  Tetrapapier.  Bei  den  in  höherer  Temperatur  gelagerten 
Hefen  traten  diese  Wirkungen  sofort  und  viel  lebhafter  ein. 

Zwischen  60  und  65®  liegt  die  Abtödtungstemperatur. 

Durch  Alkohol  wird  die  ozydasische  Wirkung  geschwächt  und  zwar 
um  so  mehr,  je  höher  der  Alkoholgehalt  ist. 

unverkennbar  besteht  zwischen  der  Hefenoxydase  und  der  Sperm- 
oxydase  einige  Aehnlichkeit 

Obergährige  Hefe  wirkt  dem  Aldehyd  gegenOber  als  Sauerstoffüber- 
träger. Die  untergährige  Hefe  gab  schlechte  Resultate;  vielleicht  ist  die- 
selbe gegen  Alkali  und  Aldehyd  zu  empfindlich  und  weniger  widerstands- 
fähig als  die  obergährige. 

Bei  dem  Durchgang  durch  Aldehydlösung  wurde  die  Gährkraft  der 
Hefe  nicht  vernichtet. 

DieOxydase  wirkt  auf  Asparagin  ein;  es  erfolgt  auf  Kosten  desselben 
Säurebildung. 

Der  Reduktionskürper  in  der  Zelle  nimmt  möglicherweise  aus  Aepfel- 
säure  den  Sauerstoff  der  Hydroxylgruppe  heraus,  wodurch  Bemsteinsäure 
entstehen  würde.  Die  Entstehung  der  Säure  und  die  des  Reduktionskörpers 
können  zwei  von  einander  verschiedene  Processe  sein. 

Der  Reduktionskörper  wird  nur  bei  der  Gährthätigkeit  erzeugt,  der- 
selbe schwindet  dann  langsam,  ohne  vielleicht  gänzlich  vernichtet  zu  werden. 

In  ähnlicher  Weise  wie  das  Tetramethylparaphenylendiamin  wirkt 
auch  das  Dimethylparaphenylendiamin  auf  Hefenoxydase  ein.  Mit  Hydro- 
chinon  reagirten  einige  Hefen  schwach,  andere  gar  nicht.  Auf  Phenyl- 
hydrazin scheint  Hefenoxydase  ebenfalls  Sauerstoff  zu  übertragen. 

Alle  diese  Körper  können  nicht  das  Tetramethylparaphenylendiamin- 
chlorid  ersetzen,  und  dies  gilt  auch  vom  Paramidophenol  und  a-Naphtol. 

Als  wichtiges  Ergebniss  seiner  Studien  stellt  Verf.  die  Erkenntniss 
hin,  dass  in  der  That  katalytisch  wirkende  Körper  vorkommen,  welche 
nicht  auf  Guajak,  wohl  aber  auf  Di-  und  Tetramethylparaphenylendiamin 
resp.  auf  deren  Salze  Sauerstoff  übertragen  können.  Ob  letztere  Eigen- 
schaft auch  der  Lakkase  zukommt,  muss  vorläufig  noch  als  ungewiss  gelten. 
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Nach  diesen  Ergebnissen  ist  es  wohl  berechtigt,  die  oxydasischen 
Körper,  welche  den  freien  Sauerstoff  auf  ein  Snbstrat  za  fibertragen  ver- 
mögen, in  zwei  Gmppen  einzatheilen:  in  Gaigakoxydasen  nnd  in  Amin- 
oxydasen. 

Zu  den  Gnajakoxydasen  gehört  die  Lakkase,  welche  vorzagsweise 
and  sehr  leicht  auf  Gnajak  einwirkt,  ferner  die  Peridermoxydase  in  der 
Kartoffelknolle.  Diese  Körper  reagiren  wahrscheinlich  auch  anf  Tetra- 
methylparaphenylendiaminsalz. 

Zn  den  Aminoxydasen  gehört  die  Hefenoxydase,  deren  Stellang 
freilich  etwas  ansicher  ist,  denn  eine  sehr  schwache  und  sehr  ondeatliche 
Einwirkang  ist  schwer  za  beartheilen,  da  die  Gas^'akemalsion  sich  schon 
an  nnd  für  sich  etwas  blkat.  WiU. 

Kastle  and  Shedd  (959)  benatzen  die  leichte  Oxydirbarkeit  des 
Phenolphthalins  za  Phenolphthalein,  welches  von  Aetzalkalien  in  der  be- 
kannten rothen  Farbe  anfgenommen  wird ,  zam  Nachweise  von  Oxydasen. 
Ihre  ersten  Versache  stellten  sie  mit  der  Kartoffel  an,  welche  nach  Tbaübe 
ein  oxydirendes  Ferment  enthält.  Wässrige  Anszüge  der  Kartoffel  geben 
mit  Gasgaktinktor  sofort  Blaaförbang;  besonders  die  änsseren  Lagen  gerade 
anter  der  Haat  reagiren  sehr  energisch.  Diese  änsseren  Lagen  warden 
abgekratzt,  mit  Wasser  aasgezogen,  filtrirt  nnd  mit  Phenolphthalin  ver- 
setzt; bei  Zasatz  von  Natronlaage  trat  Rothförbang  ein.  Warde  der  Aas- 
zag gekocht,  so  blieb  die  Bothfärbang  ans.  Die  oxydirende  Wirksamkeit 
des  Aaszags  ist  wenig  konstant;  schon  in  knrzer  Zeit  (nach  einer  Stande) 
nimmt  die  Gnigak-  wie  die  Phenolphthalinreaktion  wesentlich  ab.  Verff. 
erklären  diese  Erscheinnng  damit,  dass  in  dem  Anszage  aach  stark  reda- 
cirende  Körper  sich  befinden.  Die  Phenolphthalinreaktion  geht  wesentlich 
langsamer  von  sich,  als  die  Gnajakreaktion.  Eine  Reihe  von  Pflanzen  resp. 
Pflanzentheilen  wurden  aaf  die  Gegenwart  der  hier  vorliegenden  Oxydase 
untersucht;  in  vielen  Fällen  trat  die  Reaktion  ein  und  zwar  immer  mit 
gleichem  Erfolge  bei  Guajak  nnd  bei  Plienolphthalin.  Positiv  fielen  die 
Versuche  bei  allen  solchen  Pflanzentheilen  aus,  deren  irische  Schnittflächen 
an  der  Luft  sich  spontan  bräunen.  Die  vorliegende  Oxydase  scheint  von 
der  Catalase  Loew's  verschieden  zn  sein,  da  die  Fälligkeit  der  nntersachten 
pflanzlichen  Gewebe,  Gni^'ak  oder  Phenolphthalin  zu  oxydiren,  nicht  parallel 
geht  mit  der  Fähigkeit,  Wassei-stoffsnperoxyd  zn  zersetzen.       Meineckc, 

Aso  (869)  vermuthete,  dass  die  schwarze  Färbung,  welche  Thee- 
blätter  beim  allmählichen  theilweisen  Trocknen  an  der  Sonne  annehmen, 
durch  Einwirkung  eines  oxydirenden  Enzyms  auf  den  Gerbstoff  der  Blätter 
entsteht,  und  weist  durch  eine  Reihe  von  Versuchen  die  Gegenwart  von 
Oxydiisen  und  Peroxydasen  in  frischen  lebenden  Theeblättern  nach.  Aso 
hält  durch  diesen  Nachweis  seine  Ansicht  über  die  Entstehnngsweise  der 
Schwarzfärbung  tHr  bewiesen.  Bei  der  Bereitung  des  grünen  Thees  werden 
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gleich  nach  dem  Pflücken  die  Oxydasen  und  Peroxydasen  durch  Dämpfen 
zerstört;  daher  unterbleibt  hier  die  Oxydation  des  Gerbstoffs  nnd  bleibt 
die  grflne  Farbe  erhalten.  Aach  im  schwarzen  Thee  des  Handels  finden 
sich  übrigens  oxydirende  Enzyme  nicht  mehr,  weil  auch  er  schliesslich  ge- 
dämpft wird.  Mit  Rücksicht  auf  die  Theorie ,  nach  der  einem  Eisen-  und 
Mangangehalt  der  Oxydasen  eine  besondere  Rolle  bei  den  durch  diese  her- 
vorgerufenen Oxydationen  zufallen  soll,  sei  der  Nachweis  erwähnt,  dass 
im  Theeblatt  eisen-  und  manganhaltige  Nukleoproteine  vorkommen.  (Chem. 
Centralbl.)  Behrens, 

Qessard  (925)  hat  die  Einwirkung  eines  Tyrosinase  enthaltenden 
Glycerinauszuges  von  Boletusarten  auf  Tyrosin  in  0,5proc.  wässeriger  Lö- 
sung Btudirt.  Die  reine  Tyrosinase-Reaktion,  eine  Rosa-Färbung,  welche  sich 
von  der  Oberfläche  her  mehr  und  mehr  bis  zum  Mahagoni-  und  Granatroth 
verdunkelt,  erhielt  er  nur  bei  sehr  geringem  Zusatz,  ein  Tropfen  auf  zwei 
ccm  der  Tyrosinlösung.  Erst  bei  längerem  Stehen  oder  sofort  beim  Kochen 
tritt  Braunfärbung  auf.  Bei  stärkerem  Zusatz  von  Pilzextrakt  (10  Tropfen 
auf  2  ccm)  tritt  zunächst  auch  Rosa-  und  Rothfärbung  in  der  Tyrosinlösung 
auf;  aber  damit  ist  die  Reaktion  nicht  beendet,  dieselbe  setzt  sich  vielmehr 
bis  zur  Schwarzfärbung  der  Lösung  fort.  Das  kann  keine  Enzymwirkung 
sein;  denn  die  Schwarzförbung  tritt  auch  auf,  wenn  von  den  zugesetzten 
10  Tropfen  Pilzanszng  in  9  vorher  die  Tyrosinase  durch  Kochen  zerstört 
war.  Nach  Verf.  bewirken  alle  neutralen  Alkali-,  Erdalkali-  und  Magnesia- 
salze diese  weitere  Farbveränderung.  Je  salzreicher  die  Lösung  ist,  um 
so  schneller  tritt  sie  ein,  und  um  so  tiefer  wird  die  Endfärbnng.  Es  handelt 
sich  nach  Verf.  um  ein  Aussalzen  des  Niederschlages,  der  auf  festen  Kör- 
pern sich  niederschlägt,  und  mit  dem  er  Seide  auf  diese  Weise  färben  konnte. 
Ob  bereits  die  Rothfärbung  unter  dem  Einfluss  der  Salze  steht,  lässt  sich 
nicht  sicher  entscheiden,  da  die  Tyrosinase  zunächst  nicht  salzfrei  be- 
kannt ist. 

Setzte  Verf.  der  Tyrosinlösung  einen  Tropfen  einer  einproc.  Eisen- 
sulfat- oder  Eisenlaktatlösung  zu,  so  veränderte  Tyrosinase  die  Färbung 
zunächst  in  grün,  das  sich  ebenfalls  von  der  Oberfläche  her  entwickelt  und 
vertieft,  und  das  allmählich  in  Blau  übergeht,  worauf  schliesslich  ein 
schwarzblauer  oder  schwarzer  Niederschlag  sich  ausscheidet  nnd  die  Flüssig- 
keit farblos  wird.  Bei  der  Grünfftrbung  handelt  es  sich  zweifellos  um  eine 
Eisen  Wirkung. 

Verf.  weist  femer  nach,  dass  sowohl  Verdünnung  mit  Wasser  wie 
eine  Anzahl  von  Salzen  das  Eintreten  der  Tyrosinasereaktion  hemmen. 
Auch  organische  Körper  thun  das;  so  der  Zusatz  verschiedener  Blutsera, 
von  EieralbnminlÖBung.  Letztere  verzögerte  den  Eintritt  der  Reaktion  um 
Tage  und  Wochen.  Durch  Tyrosinase -Einspritzungen  konnte  Verf.  das 
Hemmungsvermögen  des  Serums  der  injicirten  Thiere  ausserordentlich 
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Steigern,  die  Bildung  einer  „  Antityrosinase'^  im  Blut  nach  seiner  AnfEassong 
hervorrufen.  Behrens. 

Ffirth  and  Sehneider  (928)  berichten  fiber  ihre  Arbeiten  mit 
Tyrosinase,  einem  Fermente,  welches  Tyrosin  durch  Oxydation  in  eine 
schwarze  Snbstanz  zu  verwandeln  vermag.  In  der  Körperflfissigkeit  von 
Lepidopterenpnppen  fanden  Verff.  eine  Tyrosinase  sowie  ein  Chromogen, 
aaf  welches  die  erstere  einzuwirken  vermag.  Verff.  vermuthen,  dass  die 
Bildung  der  melaninartigen  Pigmente  im  Thierkörper  an  das  Vorhanden- 
sein von  Tyrosinase  gebunden  ist,  die  aus  gewissen  im  Gewebstoffwechsel 
entstandenen  Abbauprodukten  schwarze  Farbstoffe  zu  erzeugen  vermag. 
(Chem.  Centralbl.)  Meinecke. 

Bertraud  (875)  knüpft  an  seine  früheren  Studien  über  die  Blau- 
färbung frischer  Schnittflächen  von  Boletusarten  und  fiber  die  Lakkaae^ 
an  und  findet  jetzt  das  Problem  der  Färbung  von  Boletusschnittflächen 
komplexer,  als  er  es  früher  auffasste.  Er  hat  das  Chromogen  der  Boletns- 
Arten,  das  Boletol,  isolirt.  Es  ist,  wie  vorauszusehen,  ein  Säurephenol. 
Fügte  er  zu  einer  wässerigen  Boletollösung  Lakkase,  so  trat  die  erwartete 
BlaufKrbung  keineswegs  regelmässig  auf.  Der  Zusatz  schwacher,  wenig 
wirksamer  Lakkaselteung  muss  schon  sehr  stark  bemessen  werden,  damit 
Blaufärbung  eintritt:  sie  tritt  dann  aber  auch  sehr  intensiv  ein.  Dagegen 
tritt  die  Färbung  bei  Zusatz  geringer  Mengen  von  wirksamer  Lakkase- 
lösung  zwar  sehr  präcise  ein,  aber  sie  ist  nichts  weniger  als  ein  reines  leb- 
haftes Blau,  vielmehr  grün  bis  röthlich.  Neben  dem  Boletol  und  der  Lakkase 
schien  also  noch  ein  Körper  bei  der  Eeaktion  mitzuwirken.  Als  solcher 
wurde  zunächst  Mangan  vermuthet.  Es  zeigte  sich  jedoch,  dass  fast  jede 
beliebige  Metall  Verbindung  die  eines  Erdalkalimetalls,  des  Magnesiums  oder 
selbst  eines  Alkalimetalls  die  vermuthete  Rolle  bei  der  Reaktion  übernehmen 
kann.  Das  Boletochinon,  das  bei  der  Oxydation  entsteht,  ist  selbst  von 
röthlicher  Farbe,  bildet  aber  mit  Metallen  blau  gefärbte  Verbindungen. 
Beim  Ansäuern  der  blauen  Lösung  werden  diese  zerlegt,  und  die  Lösung 
förbt  sich  jetzt  röthlich.  Zu  der  Reaktion  sind  also  nicht  weniger  als  sechs 
Körper  nothweudig:  Das  Boletol  selbst  und  der  Sauerstoff,  die  Lakkase  und 
das  gewöhnlich  in  ihr  enthaltene  Mangan,  Wasser  und  endlich  ein  Erd- 
alkalimetall, Magnesium  oder  ein  Alkalimetall.  Behrens. 

Zymase 
Bachner  (901)  wendet  sich  wesentlich  gegen  A.  Macfadtbk, 
G.  H.  MoBKis  andSiDNEYRowLANB^,  welche  fast  ausschliesslich  mit  Ober- 
befe  gearbeitet  haben,  indem  er  mehrere  neue  Versuche,  ausgeführt  mit 

M  KocH'ß  Jahreeber.  Bd.  6,  1895,  p.  881  (F^ocrquelot  und  Bertrand).  — 
Bd.  7,  1896,  p.  244  (Bertrand). 

«)  Küch'h  Jahresber.,  Bd.  11,  1900,  p.  373. 
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Berliner  ünterhefe  S.,  veröffentlicht;  diese  stehen  abermals  im  Widersprach 
mit  den  Ergebnissen  der  englischen  Forscher.  Es  ist  kaum  mOglich,  dass 
sich  Ober-  und  Unterhefe  in  allen  Beziehungen  vollständig  entgegen- 
gesetzt verhalten  und  bleibt  nur  die  Annahme  übrig,  dass  die  Resultate 
durch  besondere  Versuchsfehler  unbrauchbar  geworden  sind. 

üeber  den  Einfluss  der  Zuckerconcentration  wollen  die  englischen 
Forscher  ermittelt  haben,  dass  ein  Zuckerzusatz  von  1  g  zu  10  ccm  Press- 
saft grössere  Gfthrwirkung  bedingt,  als  Zusatz  von  4  g  zu  derselben  Menge 
Saftes.  Die  neu  mitgetheilten  Versuche  beweisen,  dass  Presssaft  aus 
Berliner  Unterhefe  S.  bei  dem  stärkeren  Zuckerzusatz  die  grössere  Gähr- 
Wirkung  entfaltet,  ebenso  wie  das  schon  Mher  gezeigt  wurde. 

Die  Resultate  der  englischen  Autoren  bei  Zusatz  von  Toluol  und 
Thymol  zu  gezuckertem  Hefepresssaft  widersprechen  einander  sehr;  bald 
ist  Toluol,  bald  Thymol  besonders  schädlich  fttr  die  Gährwirkung.  Für 
Presssaft  aus  Berliner  Unterhefe  S.  entscheiden  die  mitgetheilten  Versuche 
in  eindeutiger  Weise,  dass  1  ®/o  Toluol  unschädlich  ist,  wogegen  dem 
Thymol  ein  bei  kleinen  Mengen  geringer,  bei  grösseren  Mengen  deutlich 
hervortretender  schädigender  Einfluss  zukommt. 

Ueber  die  sogenannt«  Selbstgährung  des  Presssaftes  haben  die  eng- 
lischen Autoren  in  parallelen  Versuchen  ohne  und  mit  Zuckerzusatz  er- 
mittelt, „dass  in  nahezu  jedem  Falle  durch  die  Selbstgährung  des  Presssaftes 
mehr  Gas  erhalten  wurde,  als  wenn  die  Gährung  in  Gegenwart  von  Rohr- 
zucker vor  sich  ging''.  Eine  derartig  auffallende  Erscheinung  konnte  Verf. 
niemals,  weder  mit  Münchener  noch  mit  Berliner  Unterhefe  wahrnehmen. 

Den  Einfluss  des  Verdünnens  halten  Magfadten,  Mobsis  und 
RowLAND  für  die  Natur  des  gährkräftigen  Agens  für  entscheidend,  und  scheint 
ihnen  in  dem  paralysirenden  Einfluss  der  Verdünnung  auf  die  Wirkung 
des  Presssaftes  ein  schwerwiegender  Einwand  gegen  die  Annahme  Buchneb's 
zu  liegen.  Nach  sorgfältiger  Nachprüfting  haben  über  50  derartige  Ver- 
suche des  Verf.'s,  bei  welchen  mit  40-  und  lOproc.  Zuckerlösung  und  mit 
destillirtem  Wasser  verdünnt  wurde,  in  keiner  Weise  zu  ähnlichen  Resul- 
taten geführt.  Beim  Verdünnen  mit  einem  Volumen  40proc.  Rohrzucker- 
lösung trat  überhaupt  keine  Abnahme  der  Gährkraft  ein;  beim  Verdünnen 
mit  einem  Volumen  Wasser  erfolgte  eine  geringe  Abnahme  der  Kohlen- 
dioxyd-Entwicklung (um  20-25  %  derGesammtmenge),  höchstwahrschein- 
lich dadurch  bedingt,  dass  nun  etwas  grössere  Mengen  Kohlensäure  in  der 
vermehrten  Flüssigkeit  gelöst  bleiben;  beim  Verdünnen  mit  einem  Volumen 
lOproc.  Zuckerlösung  zeigte  sich  sogar  eine  deutliche  Zunahme  der  Kohlen- 
dioxyd-Entwicklung. 

Für  den  Fall,  dass  der  Presssaft  gute  G^rkraft  zeigte,  haben  die 
englischen  Autoren  konstatirt,  dass  der  Zerfall  des  Zuckers  auch  durch 
Presssaft  aus  Oberhefe  ziemlich  genau  nach  der  gewöhnlichen  Gährungs- 
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gleichnng  verläaft.  Zn  ähnlichen  fiesnltaten  waren  Verl  und  Rafp  schon 
Mher  gekommen  and  werden  dieselben  nochmals  angef&hrt. 

Bei  der  zellenfreien  Gährong  entsteht  also  dorch  wirksamen  Presasaft 
annähernd  gleichviel  Alkohol  nnd  Kohlensäure;  das  Oesammtge wicht  dieser 
Gährprodnkte  bleibt  nicht  sehr  weit  hinter  dem  Grewicht  des  vergohrenen 
Zuckers  zurück.  Ob  die  in  zwei  Versuchen  vorhandene  Differenz  zwischen 
Zackergewicht  und  Summe  der  Gewichte  der  Grährprodukte  auf  die  mangelhaf- 
ten Bestimmungsmethoden  zurückzufahren  ist  oder  auf  ein  Verschwinden  von 
Zucker  in  Folge  Bindung  desselben  an  irgend  welche  andere  Bestandtheile 
des  Presssaftes,  wie  die  englischen  Autoren  vermutheUi  mnss  vorläufig  noch 
unentschieden  bleiben.  Undenkbar  ist  letztere  Annahme  nicht« 

Die  Besultate  von  Macfadyen,  Mokris  und  RowiiAmo  stehen  mehr- 
fach in  schroffem  Gegensatz  zu  Büchnb&^s  und  seiner  Mitarbeiter  Eroütt- 
lungen.  Es  ist  nicht  wahrscheinlich,  dass  diese  Widersprüche  lediglicli 
daher  kommen,  dass  die  Engländer  mit  Oberhefe,  Buchkkb  dagegen  mit 
Unterhefe  gearbeitet  hat.  Auf  einen  bedenklichen  Punkt  hat  Verf.  schon 
früher  hingewiesen.  Vielleicht  sind  die  abweichenden  Resultate  der  Eng- 
länder dadurch  bedingt,  dass  sie  die  reichlich  ausgeprobte  Darstellnngs- 
methode  des  Hefepresssaftes  verlassen  haben. 

Die  Schiassfolgerungen  aus  Buchnbb's  und  seiner  Mitarbeiter  Ver- 
suchen sind  jedenfalls  durch  die  Arbeiten  der  Engländer  mit  Oberhefe,  die 
überhaupt  auch  nach  des  Verf.'s  Versuchen  weniger  Zymase  als  Unterhefe 
zu  enthalten  scheint,  und  mit  Hei*stellang  eines  Presssaftes  nach  ganz 
anderem  Verfahren  nicht  widerlegt.  Es  besteht  bislang  keine  Veranlassung, 
die  Enzymtheorie  aufzugeben  und  lebende  Protoplasmasplitter  als  gähr- 
krSftiges  Agens  im  Presssaft  anzunehmen.  1T7//. 

Bachner  und  Bapp  (902)  theilen  Versuche  über  die  Haltbarkeit 
von  getrocknetem  Hefepresssaft,  über  den  Einfluss  verschiedener  Salzzus&tze 
auf  die  Gährkraft,  über  die  Einwirkung  von  Nitriten  sowie  über  Gljcerin- 
und  Bemsteinsäurebildung  bei  der  zellenft*eien  Gährung  mit.  Als  Hefen- 
material diente  wieder  die  unter  dem  Namen  „  Presshefe  *^  in  den  Handel 
gebrachte  Abfallhefe  Münchener  untergähriger  Brauereien. 

In  der  8.  Mittheiluug  wurde  berichtet,  dass  im  Vakuum  eingedampfter 
und  sehr  sorgfältig  über  Schwefelsäure  getrockneter  Presssaft  ohne  Ein- 
busse  an  Gährkraft  1  und  2  Monate  aufbewahrt  werden  kann.  An  dem- 
selben Präparat  war  nach  5,  7,  97«  ^ind  12  Monate  langem  Lagern  in 
einem  Stöpselglas  abermals  keine  wesentliche  Abnahme  der  Gährkraft 
nachzuweisen. 

Zusatz  von  1^/^  Natrium-  oder  Ammoniumchlorid  zu  dem  Presssaft 
stört  die  Gährkraft  zwar  wenig,  aber  doch  deutlich;  viel  schädlicher  wirken 
die  Sulfate  des  Natriums,  Ammoniums,  Magnesiums  und  Natriumnitrat, 
welche  in  2proc.  Lösung  ungefähr  ebenso  hindern  wie  Gaben  von  2^/^ 
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Natrium-  und  Ammoniamchlorid.  Noch  grössere  Störungen  verursacht  Zu- 
satz von  I^Iq  Caldumchlorid  und  hesonders  von  2®/^  dieses  Körpers,  wo- 
gegen 1  ^/^  Baryumchlorid  kaum  einen  Einfluss  ausübt.  Die  Beobachtungen 
sind  ffir  Rohr-  und  Traubenzucker  zutreffend,  ob  auch  für  andere  als  die 
gewählten  Concentrationen  des  Kohlenhydrates,  andere  Temperaturen  u  s.w., 
bleibt  fraglich. 

Versetzt  man  frischen  Hefepresssaft  mit  salpetrigsauren  Salzen,  so 
tritt  eine  beträchtliche  Stickstoffentwicklung  ein.  20  ccm  Saft  lieferten 
mit  Zusatz  von  1  g  Natriumnitrit  innerhalb  4  Tagen  bei  Zimmertemperatur 
75  ccm  über  Natronlauge  aufgefangenes  Gas,  welches  sich  als  reiner  Stick- 
stoff erwies . 

Während  Pasteuk  der  Ansicht  war,  dass  Qlycerin  und  Bemsteinsäure 
„konstante  Produkte  derGährung^  seien,  also  Nebenprodukte  beim  Zerfall 
des  Zuckers,  hat  Mülleb-Thubgau  zuerst  auf  Grund  der  Schwankungen 
in  den  Glycerin-  und  Bernsteinsäuremengen  vermuthet,  dass  diese  Sub- 
stanzen überhaupt  nicht  direkt  beim  Zerfall  des  Zuckers  entstehen,  sondern 
Stoffwechselprodukte  der  Hefezellen  sind  und  sich  zur  Menge  des  ver- 
gohrenen  Zuckers  in  gar  keinem  bestimmten  Verhältniss  befinden. 

Nach  Abzug  der  im  Presssaft  schon  ursprünglich  vorhandenen  Menge 
von  Alkohol,  Glycerin  und  Bernsteinsäure  wurden  in  einem  Hauptversuch 
nach  der  Gährung  gefunden :  50,4  g  Alkohol,  0,5  g  Glycerin  und  0,3  g 
Bemsteinsäure. 

Nach  JoBLBAUEB  entstehen  bei  der  Gährung  durch  Hefezellen  aus 
100  g  Rohrzucker  51,1g  Alkohol;  so  dürften  demnach  bei  dem  Haupt- 
versuch annähemd  100  g  Kohlenhydrat  vergohren  sein,  sodass  die  erhal- 
tenen Mengen  von  Glycerin  und  Bemsteinsäure  ohne  Fehler  als  Procent- 
zahlen, bezogen  auf  den  vergohrenen  Zucker,  betrachtet  werden  können. 

Die  bei  der  Gährung  mit  Presssaft  beobachteten  Mengen  von  Neben- 
prodncten  sind  demnach  niedriger,  als  sie  Pasteüb  durch  lebende  Zellen 
erhielt;  sie  sind  ungefähr  ebenso  niedrig  als  die  Minima,  welche  seither 
überhaupt  gefunden  wurden.  Dass  die  ermittelten  Zahlen  nicht  erheblich 
hinter  der  Wirklichkeit  zurückbleiben,  dafür  birgt  der  Kontrollversuch; 
Verff.  halten  es  im  Gegentheil  für  wahrscheinlich,  dass  sie  zu  hoch  ausge- 
fallen sind,  weil  die  Gährung  nicht  zellenfrei  verlief.  Insbesondere  haben 
sie  auch  gegen  die  Bernsteinsäurebestimmung  Bedenken,  da  es  nicht  ge- 
lang, aus  dem  „bernsteinsauren  Silber*'  des  Hauptversuches  krystallisirte 
Bemsteinsäure  zu  gewinnen.  Will, 

Albert  (866)  beschreibt  einen  einfachen  Versuch  zur  Veranschau- 
lichung der  Zymase  -  Wirkung.  Frisch  aus  der  Brauerei  bezogene  Hefe 
wird,  nachdem  sie  mehrmals  gewaschen  ist,  durch  Koliren  und  Auspressen 
von  anhaftendem  Wasser  möglichst  befreit.  250  g  dieser  Masse  werden 
nun  durch  ein  Haarsieb  hindurch  in  ein  Gemenge  von  3  Liter  absoluten  AI- 
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kohol  and  1  Liter  Aether  eingetragen.  Nach  4-5  Minuten  entfernt  man  die 
Hanptmenge  des  Alkohol- Aethers  von  der  sich  rasch  zu  Boden  setzenden 
Hefe  dnrch  Abgiessen,  den  Rest  dnrch  Absaugen.  Durch  darauffolgendes 
Waschen  mit  ca.  ^/^  Liter  Aether  wird  der  noch  anhaftende  Alkohol  völlig: 
entfernt  und  der  Rttckstand  dann  sofort  in  dünner  Schicht  auf  Filtrierpapier 
ausgebreitet.  Nach  Verlauf  einer  Stunde  hat  man  auf  diese  Weise  ca.  90  g 
eines  gel  blich- weissen  Pulvers  erhalten,  in  welchem  sich  nicht  eine  einzige 
lebende  Hefezelle  mehr  befindet.  Suspendirt  man  auf  solche  Weise  erhal- 
tenes Hefepulver  in  der  fünffachen  Menge  einer  wässerigen  20proc.  Rohr- 
znckerlösung,  so  tritt  bei  Zimmertemperatur  nach  einer  Stunde,  bei  30-40^ 
dagegen  schon  nach  ca.  30  Minuten  Eohlendioxyd-Entwicklung  ein,  welche 
rasch  zunimmt  und  schliesslich  geradezu  stürmisch  verläuft. 

Mit  solcher  getödteter  Hefe  ausgeführte  quantitative  Oährkrafbbestim- 
muDgen  zeigen  eine  auffieülende  Uebereinstimmung  unter  einander.  Da  man 
annehmen  darf,  dass  hierbei  die  gesammte  in  der  Hefezelle  im  Augenblick 
ihrer  TOdtung  vorhandene  Zymase  zur  Wirkung  kommt,  so  geht  daraus 
hervor,  dass  der  Enzymvorrath  in  dengenigen  Stadium,  in  dem  sie  sich  be- 
findet, wenn  sie  aus  der  Brauerei  bezogen  wird,  stets  nahezu  gleich  gross  ist. 

Vergleicht  man  die  Zahlen  mit  denjenigen,  welche  man  bei  Gährkraft- 
bestimmungen  mit  Hefepressaft  erhält,  der  aus  derselben  Hefe  in  frischem 
Zustand  gewonnen  wurde,  so  sind  sie  sehr  viel  höher  als  jene.  Durch  die 
Presssaftgewinnung  wird  nur  etwa  der  fünfte  Theil  der  in  der  Hefe  befind- 
lichen Zymase  ausgezogen. 

Der  Gährungsvorgang  vollzieht  sich  auch  bei  derartig  get&dteter  Hefe 
innerhalb  der  Zelle.  Erst  nach  vorausgegangener  Zerstörung  der  Zellwand 
und  in  diesem  Falle  wahrscheinlich  auch  noch  des  geronnenen  Protoplas- 
maschlauches  lässt  sich  die  Zymase  in  Lösung  bringen,  jedoch  mit  der  Ver- 
einfachung, dass  man  hierbei  die  Anwendung  der  hydraulischen  Presse 
umgehen  kann. 

Eine  völlig  klare,  sehr  gährkräftige  Lösung,  welche  sich  namentlich 
zu  Demonstrationszwecken  eignet,  lässt  sich  auf  folgende  Weise  erhalten: 
100  g  des  beschiiebenen  Hefepulvers  werden  mit  200  g  möglichst  feinem 
Quarzsand  zunächst  trocken  verrieben,  dann  200  ccm  Wasser  zugefügt 
und  das  Verreiben  noch  ca.  10  Minuten  fortgesetzt.  Die  ganze  Masse  vdrd 
nun  auf  eine  mit  gehärtetem  Filtrirpapier  bedeckte  Porzellannutsche  ge- 
geben. Vermittels  einer  gut  wirkenden  Wasserstrahlpumpe  lassen  sich  in 
kurzer  Zeit  reichlich  100  ccm  eines  dunkelbraun  gefärbten  Filtrates  ge- 
winnen. Die  so  erhaltene  Lösung  ist  gährkräftig;  da  sie  sehr  verdünnt  ist, 
unterwirft  man  sie  zweckmässig  erst  der  Alkohol -Aether -Fällung.  Ans 
50  ccm  erhält  man  dadurch  2-8  g  eines  gelbweissen,  pulverigen  Nieder- 
schlages, welche  sich  in  10-15  ccm  Wasser  leicht  auflösen  und  nach  Zusatz 
von  wenig  Kieseiguhr  klar  filtriren  lassen.   Löst  man  in  dem  Filtrat  4  g 
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Rohrzucker  auf,  so  tritt  schon  hei  gewöhnlicher  Temperatur  fast  augen- 
hlicklich  eine  lehhafte  Gährung  ein,  welche  viele  Tage  anhält,  ohne  dass 
die  Lösung  sich  trtlbt.  Will. 

Loew  (970)  nimmt  zu  einer  Aeusserung  von  Bbhbens  betreffs  der 
Natur  der  Zymase  Stellung.  Letzterer  hat  in  einem  Referat  in  der  „Bo- 
tanischen Zeitung^  1901,  p.  5  Folgendes  bemerkt:  „Referent  ist  vielmehr 
geneigt,  den  Schlusssatz  (dass  lebendes  Protoplasma  in  der  eterilisirten 
Hefe  nicht  mehr  vorhanden  sei)  zu  bestreiten  und  aus  den  neuen  Versuchs- 
ergebnissen den  Schluss  zu  ziehen,  dass  der  Theil  oder  die  Organe  des 
Hefeplasmas,  welche  der  Träger  der  Gährwirkung  sind,  grössere  Wider- 
standsfähigkeit besitzen  als  der  übrige  Protoplast.  Dies  wäre  keineswegs 
ohne  Analogie." 

Loew  weist  darauf  hin,  dass  er  bereits  im  Jahre  1886  wörtlich  Fol- 
gendes geschrieben  hat  (Jonm.  f.  prakt.  Chemie  Bd.  33,  p.  351):  Was  nun 
die  Ausführung  der  Gährthätigkeit  betrifft,  so  möchte  ich  meine  Ansicht 
dahin  präcisiren,  dass  es  am  wahrscheinlichsten  ist,  dass  in  einer  gähr- 
tüchtigen  Pilzzelle  zwei  Arten  von  Protoplasma  existiren,  die  eine  Proto- 
plasma-Abtheilung besorgt  die  gewöhnlichen  Vorgänge,  wie  Zellwandbil- 
dung,  Wachsthum,  Theilung,  während  die  andere  lediglich  Gährwirkung 
ausübt.  Verf.  setzte  diesen  „Zymoplasten*'  in  Analogie  mit  dem  Chloro- 
phyllkorn der  grünen  Blattzellen  und  wies  besonders  darauf  hin,  dass  die 
Thatsache,  dass  man  manchen  Bakterienarten  durch  Erhitzen  auf  ca.  80^  C. 
ihre  Gährthätigkeit  nehmen  kann,  ohne  ihr  Leben  zu  vernichten,  welches 
nun  ein  obligat  aörobiotisches  geworden  ist,  für  jene  Ansicht  spricht. 

Manche  Eigenschafben  der  Zymase,  die  Wböblewski  und  Ahbens 
beobachtet  haben  —  die  Wirkung  der  Verdünnung  und  die  starke  Kälte  — , 
sprechen  in  der  That  mehr  für  eine  protoplasmatische  als  eine  Enzymnatur 
der  Zymase,  während  in  anderer  Beziehung  wieder  die  Enzymnatur  wahr- 
scheinlicher wird.  Will. 

Wröblewskl  (1015)  giebt  in  der  vorliegenden  Mittheilung,  welche 
eine  gekürzte  Uebersetzung  einer  in  den  polnischen  Abhandlungen  der  Kra- 
kauer Akademie  der  Wissenschaften  erschienenen  Arbeit  darstellt,  eine  Zu- 
sammenfassung seiner  sämmtlichen  früheren  Arbeiten  über  den  Bughner'- 
schen  Hefepresssaft.  Die  Hauptergebnisse  der  Untersuchungen  sind  folgende : 

Während  des  Auspressens  fliesst  ein  immer  schwächer  vergährender 
Saft  aus.  Der  Hefesaft  dreht  die  Polarisationsebene  nicht.  Die  allgemeinen 
Ergebnisse  der  Studien  Bughnsb's  über  die  Gährung  ohne  Hefezellen,  welche 
er  bei  Anwendung  von  Brauereihefe  erhielt,  wurden  von  dem  Verf.  in  Bezug 
auf  Reinkulturen  der  Bier-  und  Weinhefe  bestätigt.  Die  Zymase  dif- 
fondirt  während  der  Gährung  nicht  aus  den  Zellen;  folglich  sind  Alkohol 
und  Kohlensäure  Exkrete  der  Hefezelle. 

Auch  das  Invertin  wirkt  hauptsächlich  in  der  Hefezelle. 

K  o  c  b'i  Jahresberlobt  TU,  32 
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Die  Nentralsalze,  in  Quantitäten  von  ca.  1,5%  angewendet,  heben 
die  Wirkung  der  Zymase  auf,  kleine  Mengen  dieser  Salze  wirken  dagegpen 
anregend;  Phosphate  wirken  anregend  auf  die  Gähmng,  grossere  Al- 
kalimengen hehen  die  Gährong  auf.  Sänren  wirken  ebenfalls  schädlich 
anf  die  Gährnng.  Wenn  man  aber  gleichzeitig  mit  der  Säure  oder  dem 
Alkali  Phosphate  znsetzt,  so  wird  die  schädliche  Wirkung  dieser  Agentien 
vermindert  oder  aufgehoben.  Aus  diesem  Grunde  wurde  eine  Theorie  über 
die  schützende  Wirkung  der  Phosphate  in  der  Zelle  entwickelt 

Die  Verdünnung  mit  Wasser  vermindert  die  Vergähmngsfähigkeit 
des  Saftes  unverhältnissmässig  stark;  mehrfache  Verdünnung  hebt  diese 
Fähigkeit  vollständig  auf.  Das  Formalin  hebt  schon  in  Quantitäten  von 
0,05  ^Iq  die  Zjmasewirkung  auf,  die  Nitrite  schaden  der  Gährung  ebenfalls; 
freie  salpetrige  Säure  wirkt  noch  schädlicher.  Nitrite  entwickeln  mit  dem 
Saft  ft*eien  Stickstoff,  was  auf  die  denitrificirende  Eigenschaft  des  Hefesaftes 
hinweist  Die  Ursache  hiervon  liegt  in  dem  Umstand,  dass  Ammonsalze, 
Amidosäuren  und  Amine  mit  Natriumnitrit  freien  Stickstoff  entwickeln. 
Dieser  Process  kann  vielleicht  durch  die  im  Safte  enthaltenen  reducirenden 
Substanzen  hervorgerufen  werden.  Dieser  Vorgang  entwickelt  sich  nicht 
unter  der  Wirkung  von  Lebenskräften.  Oa.  15®/o  Alkohol  schaden  der 
Gährung  und  ca.  20  ^/o  desselben  heben  die  Gährung  auf,  gleichzeitig  einen 
Niederschlag  im  Safte  hervorrufend. 

Verf.  hat  eine  Methode  zur  Bestimmung  der  invertirenden  Kraft  von 
Lösungen  und  Präparaten  angegeben  und  bei  Benutzung  derselben  eine 
Methode  zur  Gewinnung  des  Rohinvertins  ausgearbeitet.  Ausserdem  wies 
derselbe  zuerst  nach,  dass  die  bis  jetzt  erhaltenen  Invertinpräparate  mit 
grossen  Mengen  eines  Kohlehydrates  verunreinigt  sind,  welches  von  anderen 
Forschem  als  Mannosan  charakterisirt  wurde.  Das  Invertin  ist  aus  seinen 
Lösungen  nicht  aussalzbar,  durch  Essigsäure  wird  es  nicht  gefällt. 

Die  katalytischen  Körper  theilt  Verf.  in  drei  Klassen.  Der  ersten 
Klasse  gehören  die  einfach  konstituirten  Katalysatoren  an,  welche  aof 
ganze  Gruppen  unter  einander  verwandter  Substrate  einwirken.  Die  zweite 
Klasse  besteht  aus  den  Enzymen,  welche  den  proteoseähnlichen  Protein- 
stoffen zugehören.  Der  dritten  Klasse  sollen  dem  Protoplasma  sehr  nahe 
stehende  Katalysatoren  eingereiht  werden,  welche  von  den  Enzymen  so 
verschieden  sind,  dass  sie  in  die  zweite  Klasse  nicht  eingereiht  werden 
können.  Zymase  ist  der  einzige  bis  jetzt  bekannte  Vertreter  dieser  Klasse. 

Das  Invertin  hat  ausser  der  invertirenden  Wirkung  noch  eine  rever- 
girende,  wenn  auch  nur  in  geringem  Maasse. 

Im  Hefepresssaft  befinden  sich  organische  Phosphorsäureverbindungen, 
unter  ihnen  ein  eigenthümlich  krystallisirender  Körper. 

Bei  der  qualitativen  Untersuchung  des  Hefepresssaftes  wurden  darin 
einige  bei  verschiedener  Temperatur  coagulirende  Eiweissstoffe  gefionden, 
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darunter  Albumin  und  Globulin.  Der  bei  41^  coagulirende  Eiweissstoff 
besitzt  gewisse  mit  der  Zymase  gemeinschaftliche  Eigenschaften.  Ausser- 
dem wurden  im  Saft  folgende  Stoffe  gefunden:  Proteosen,  Peptone,  Alkohol, 
Mucin,  Mannosan,  ein  reducirender  Körper,  Ameisensäure,  eine  andere 
flüchtige  Säure,  Fette,  Lecithin,  Cholesterin,  Aldehydkörper,  Tyrosin,  Glu- 
taminsäure, andere  Amidosäuren,  ein  diastatisches  und  ein  glykogenspal- 
tendes  Enzym. 

Auf  Grund  dieser  Untersuchungen  hat  Verf.  eine  Hypothese  über  den 
chemischen  Bau  der  lebenden  Substanz  aufgesteUt  Will, 

Tabakfermentation 

Anknüpfend  an  die  Arbeiten  von  Loew^  untersucht  Behrens  (873) 
deutschen  Tabak  auf  seinen  Gehalt  an  oxydirenden  Bestandtheilen,  Oxydase, 
Peroxydase  und  Katalase.  Ausgepresster  und  filtrirter  Saft  von  frischem 
grünen  Tabak  enthält  Oxydase  und  Peroxydase,  aber  keine  Katalase.  Die 
Peroxydase  übersteht  kurzes  Aufkochen.  Hydrochinon  wird  von  dem  £oh- 
saft  nur  nach  Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd  oxydirt.  Der  Saft  verliert 
diese  Eigenschaft  jedoch  durch  Erwärmen  auf  70  ^  das  die  Wirkung  auf 
Gu^aktinktur  im  Verein  mit  Wasserstoffsuperoxyd  nichtstört.  DieTödtungs- 
temperatur  der  Oxydase  liegt  bei  kurzem  Erwärmen  in  Rohsaft  zwischen 
85  und  90  ^  Verdünnung  des  Saftes  mit  Wasser  setzt  die  Tödtungs- 
temperatur  der  Oxydase  wie  der  Peroxydase  herab.  Zusatz  von  zwei  bis 
drei  Volumtheilen  Alkohol  vernichtet  die  Oxydase-,  nicht  die  Peroxydase- 
reaktion  des  Presssaftes  (Blaufärbung  von  Guajaktinktur  bei  Wasserstoff- 
superoxydzusatz). Dagegen  wirkt  solcher  die  Peroxydasereaktion  mit 
Guajaktinktur  gebender  alkoholhaltiger  Saft  nicht  mehr  ohne  und  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  auf  Hydrochinon.  Der  Niederschlag,  den  Alkohol 
erzeugt,  giebt  sowohl  die  Oxydase-  wie  die  Peroxydasereaktion.  Auch 
durch  Erhitzen  wird  die  Beaktion  auf  Hydrochinon  (mit  Wasserstoffsuper- 
oxyd) viel  eher  zerstört  als  die  auf  Guajaktinktur.  Beim  Erhitzen  des  Press- 
saftes resp.  eines  wässrigen  Auszuges  schnell  bei  niederer  Temperatur  ge- 
trockneter, daher  grün  gebliebener  Blätter  auf  70  resp.  60^  fallen  alle 
durch  Hitze  coagulirbaren  Substanzen  aus,  ohne  dass  die  Oxydasereaktion 
gestört  wird«  Weiteres  Erhitzen  führt  nicht  zu  weiteren  Fällungen.  In 
spontan  faulenden  Blattextrakten  blieb  die  Peroxydasereaktion  lange,  sogar 
noch  nach  erfolgter  spontaner  Klärung  der  zuerst  bakterientrüben  Flüssig- 
keit, erhalten.  Mit  dachreifem  Tabak  wurde  nur  noch  Peroxydasereaktion 
erhalten,  ebenso  mit  fermentirendem  Tabak.  Aus  fermentirenden  Blättern 
wurden  ferner  Auszüge  erhalten,  welche  die  Katalasereaktiou  (Sauerstoff- 
entwickelung bei  Wasserstoffisuperoxydzusatz)  gaben.  In  diesem  Zustande 
war  also  wasserlösliche  „Katalase*'  im  Tabak  zu  finden. 

')  EooH^a  Jahresber.  Bd.  10,  1899,  p.  284;  Bd.  11,  1900,  p.  878. 
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Verf.  Bchliesst  daraus,  dass  bei  der  Fermentation  deutschen  Tabaks 
wenigstens  die  „Oxydase"'  eine  Rolle  nicht  spielt.  Weiter  erhebt  er  anf 
Grund  seiner  Versuchsergebnisse  Zweifel  an  der  Enzymnatur  der  Tabak- 
oxydasen  oder  Peroxydasen  und  ist  geneigt  seine  Zweifel  auch  auf  andere 
pflanzliche  Oxydasen  auszudehnen,  deren  Enzymnatur  er  fOr  unbe- 
wiesen h&lt. 

Verf.  Hess  femer  eine  Losung  des  Alkoholniederschlages  von  Tabak- 
presssaft, welche  Oxydase-  und  Peroxydasereaktion  gab,  unter  Thymol- 
zusatz  auf  eine  mit  Weinsäure  schwach  angesäuerte  NikotinlOsung  8  Tage 
lang  bei  Zimmertemperatur  einwirken,  ohne  dass  Ammoniak  aus  dem  Nikotin 
untei*  der  Einwirkung  der  oxydirenden  Enzyme  entstanden  wäre,  und  führt 
femer  den  Nachweis,  dass  eine  —  freilich  schwache  —  Vermehrung  der 
Keime  in  einem  25  Procent  Wasser  enthaltenden  Tabakpulver  eintritt. 
Bei  Erhöhung  des  Wassergehaltes  auf  36,7  ^/^  wucherte  Penicillium  glau- 
cum  ausserordentlich  stark.  Da  der  Gehalt  der  Rippen  in  fermentirenden 
Haufen  an  Wasser  30  ^/^  zu  überschreiten  pflegt,  so  sind  auch  in  fermen- 
tirendem  Tabak,  selbst  wenn  bei  25  ^/q  Wassergehalt  Organismenentwicke- 
lung  ausgeschlossen  wäre,  immer  Herde  vorhanden,  auf  und  in  denen  solche 
stattfinden  könnte.  Da  Imbibitiooswasser  immer  nur  eine  sehr  verdünnte 
Lösung  bildet,  in  den  Aussenwänden  von  Tabakblättern  aber  Wasser  nur 
als  Imbibiüonswasser  vorhanden  ist,  so  steht  den  auMtzenden  Mikro- 
organismen immer  nur  eine  sehr  verdünnte  Nährlösung  zu  Gebote,  nicht 
eine  concentrirte,  welche  das  Wachsthum  hindern  könnte. 

Eine  Entscheidung  über  die  Richtigkeit  der  Theorie  Lobw^s  von  der 
Fermentation  würde  der  Versuch  liefem,  Tabak  in  Chloroformatmosphäre 
zu  fermentiren.  Tritt  in  solcher  Selbsterwärmung  des  Tabaks  ein,  so  ist 
die  Ansicht  von  der  Rolle  der  Mikroorganismen  bei  derselben  widerlegt 

Behrens, 

Loew  (968)  fand  in  Tabakblättern  Diastase  sowie  ein  proteolytisches, 
aber  nur  gelöstes  Albumin  angreifendes  Enzym.  Die  Tabakoxydase  und 
-Peroxydase  gehören  weder  zu  den  gerinnbaren  Albuminen  noch  zu  den 
Nukleoproteiden,  sondern  sind  als  Albumosen  aufzufassen.  Die  Tödtungs- 
temperatur  dieser  letzteren  wie  aller  Enzyme  ist  nicht  unter  allen  Um- 
ständen konstant,  sondern  von  den  Verhältnissen  abhängig.  Eine  besondere 
Rolle  spielen  Säuregehalt,  Verdünnnngsgrad,  Gehalt  der  Lösung  an  ge- 
wissen Salzen  und  anderen  Eörpem,  ferner  die  Dauer  der  Erhitzung. 
Alkohol  setzt  die  Tödtungstemperatur  der  Tabakperoxydase  in  wässriger 
Lösung  herab,  ebenso  Säure,  während  Ammoniak  und  Ammoniumsulfat  sie 
erhöhen.  Im  unfiltrirten  Tabaksaft  flndet  Loew  femer  ein  oxydirendes 
Enzym,  Katalase,  das  Wasserstoffsuperoxyd  unter  Sauerstoffentwickelung 
zersetzt,  Guajaktinktur^  nicht  blau  färbt,  aber  Hydrochinone  zu  Chinonen 
^)  Im  benutzten  Referat  steht  .Säuretinktur''. 
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ozydirt.^  Die  Katalase  ezistirt  in  einer  in  Wasser  nnlGslichen  (a-Katalase) 
und  einer  wasserlöslichen  Form  ()3-Eatalase).  Erstere  ist  in  schwach  alka- 
lischen Flüssigkeiten  löslich.  Bei  der  Reifang  des  Tahaks  nimmt  die 
/J- Katalase,  wahrscheinlich  anf  Kosten  der  a-Form,  zn.  Die  Tödtongs- 
temperator  der  Katalase  liegt  bei  72 — 75^  G.  Bakterien  sind  an  der 
Fermentation  des  Tabaks  nicht  betheiligt.  Bei  derselben  werden  die 
Nitrate  des  Tabaks  zum  Theil  nnter  Bildung  yon  Nitriten  und  Ammoniak 
redncirt.  (Centralbl.  f.  Bakteriologie.)  Behrens, 

Gegen  die  vorstehend  (p.  499)  referirten  AnsftLhrongen  von  Behbens 
wendet  sich  Loew  (969),  der  gegen  die  Beweiskraft  des  Versnches,  der  die 
Vermehmng  von  Organismen  im  Tabak  von  25  ^/^  Wassergehalt  zeigen 
soll,  verschiedene  Einwände  erhebt,  insbesondere  anf  die  GeringfQgigkeit 
des  Unterschiedes  der  erhaltenen  Zahlen  aufmerksam  macht.  Dass  die 
Tüdtungstemperatur  der  oxydirenden  Enzyme  des  Tabakblattes  von  der 
Zeitdauer  des  Erhitzens,  der  Reaktion  und  der  chemischen  Zusammensetzung 
der  Lösung  abhängig  ist,  habe  er  in  seiner  vorstehend  referirten  1900  er 
Arbeit  über  den  Connecticut- Tabak  ebenfalls  gezeigt.  Ist  auch  die  Oxydase 
in  dachreifem  deutschen  Tabak  verschwunden,  so  sind  doch  Peroxydase  und 
Katalase  geblieben,  die  bei  der  Fermentation  somit  in  Wirksamkeit  treten 
könnten  und  treten  werden.  Von  Interesse  wäre  es,  einem  etwaigen  Ein- 
fluss  des  Oxydasegehaltes  auf  die  Erwärmungsfähigkeit  des  Tabaks  nach- 
zugehen. Vielleicht  sind  im  Tabak  auch  Zymogene  enthalten,  aus  denen 
Oxydase  bei  der  Fermentation  sich  neu  bilden  konnte.  Verf.  weist  hin 
auf  eine  Beobachtung  von  A.  F.  Woods,  nach  der  in  einem  aufgekochten 
Saft  von  Tabakblättern,  der  natürlich  die  Oxydasereaktion  nicht  mehr 
gab,  diese  nach  einiger  Zeit  zurückkehrte,  nach  zweimaligem  Aufkochen 
aber  nicht  wieder  regenerirt  wurde.  Dem  Versuch  von  Behkbns  über  die 
Wirkung  der  Tabakoxydase  und  -peroxydase  auf  Nikotinsalze  spricht 
Loew  jede  Beweiskraft  ab,  weil  er  in  saurer  statt  alkalischer  Lösung  ge- 
macht ist.  Oxydasen  oxydiren  nicht  nur  bei  Gegenwart  von  Wasserstoff- 
superoxyd, es  ist  das  vielmehr  nur  bei  Guajakonsäure  der  Fall,  während 
Hydrochinon  und  PyrogaUol  auch  von  Peroxydase  allein  oxydirt  werden, 
Loew  hält  dementsprechend  an  seiner  Ansicht  über  das  Wesen  der  Tabak- 
fermentation fest.  Behrens. 

Verschiedenes 

Die  im  Westen  Javas  als  Leckerbissen  unter  dem  Namen  Ontjom 
verkauften  orangefarbigen  kleinen  Kuchen  bestehen  nach  Went  (1010) 
aus  Erdnusssamen  (Arachis  hypogaea),  die  vollständig  von  einem  Pilz,  der 
mit  der  in  Lyon  auf  Brotteig  und  Weizenmehl  gefundenen  Monilia  sito- 

^)  Im  benutzten  Referat  heisst  es  zweifellos  irrthümlich ,  dass  sie  „leicht 
Hydroquinone  aus  Chinonen  bildet" ,  deswegen  zu  den  oxydirenden  Enzymen 
gehörte. 
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phila(Mont)Sacc.identificirtwird,  durchwachsen  and  von  dessen  Conidien 
bedeckt  sind.  Der  Farbe  des  Pilzmycels  nnd  der  Conidien  verdanken  die 
Kuchen  anch  ihre  Orange£BU*be. 

Der  Pilz,  den  Verf.  wild  einmal  anf  todten  Blattscheiden  von  Zncker- 
rohr  anf  Java  fand,  bildet  ein  reich  verzweigtes  Mycel,  bestehend  ans  sep- 
tirten  Hyphen  verschiedener  Dicke.  In  Luft  bilden  sich  reichlich  verzweigt«, 
einfache  oder  verzweigte  Ketten  von  einzelligen,  kngelige  bis  ei-  resp. 
cylinderförmige,  oft  aber  anch  nnregelmfissig  geformte  Conidien  tra- 
genden Conidienträgem.  Die  Conidien  entstehen,  indem  ein  Ast  des  Conidien- 
trfigers  durch  Querwände  getheilt  wird,  und  nun  die  einzelnen  Zellen  sich 
abrunden  und  loslösen.  Hier  und  da  findet  auch  Sprossung  von  Conidien 
statt.  Die  Zwischenwände  der  Conidien  verdicken  sich  linsenförmig  in  der 
Mitte;  dann  differenzirt  sich  in  der  Mitte  der  Mittellamelle  eine  stark  licht- 
brechende  Schicht,  welche  nach  geschehener  Abrundung  die  Conidien  noch 
als  Zwischenstttck  eine  Zeit  lang  verbindet  Der  Durchmesser  der  Co- 
nidien wechselt  von  5  bis  14  fx.  Versuche  ergaben,  dass  die  Conidienbildung 
durch  die  Transpiration  bedingt  wird,  und  zwar  derart,  dass  sie  nur  bei 
mittlerer  Transpiration  stattfindet,  durch  zu  starke  Trockenheit  aber  ebenso 
wie  durch  gänzliche  Verhinderung  der  Transpiration  (durch  Eintauchen 
in  Nährlösung)  gleichmässig  unterdrückt  wird.  Weitere  Fruchtformen 
wurden  nicht  beobachtet.  In  alten  Culturen  wurden  nur  wiederholt  braune 
Körper  von  0,1-0,2  mm  Durchmesser  beobachtet,  die  den  Eindruck  junger 
Perithecien  machten,  und  deren  Entwickelung  mit  einer  schraubig  gewun- 
denen Hyphe  beginnt,  aus  der  bald  zahlreiche,  sich  zu  einem  dichten  Hyphen- 
knäuel  verschlingende  Mycelfäden  sprossen.  Weitere  Entwickelung  dieser 
Oebilde  wurde  nicht  beobachtet.  Der  orange  Farbstoff  des  Pilzes  ist  ein 
Carotin,  das  nur  im  Licht  entsteht. 

Monilia  sitophila  gedeiht  auf  den  verschiedensten  Nährböden.  Sowohl 
den  Kohlenstoff-  wie  den  Stickstoff  bedarf  des  Pilzes  beMedigt  in  vorzüg- 
licher Weise  Pepton,  weniger  gut  Asparagin,  Tyrosin,  Glykokoll  und  As- 
paraginsäure,  gar  nicht  Harnstoff,  Ammoniumvalerianat,  Kreatin,  Alanin, 
Leucin  und  Hippursäure.  Neben  Glukose  gegeben  ordnen  sich  verschiedene 
Stickstoffquellen  (abgesehen  von  Albumin,  Kasein,  Pepton)  nach  ihrem  Nähr- 
werth  in  folgender  absteigender  Reihe:  Tyrosin,  Asparagin,  Asparagin- 
säure,  Kaliumnitrat,  Ammonsulfat  und  -nitrat,  Kaliumnitrit,  Glykokoll, 
Harnstoff.  Von  Kohlenstoffquellen  (neben  einer  anorganischen  Stickstoff- 
quelle) nähren  am  besten  die  Kohlehydrate,  besonders  Raffinose,  Maltose, 
Stärke,  Dextrin  und  Cellulose,  etwas  weniger  d-Glukose,  d-Fruktose,  Milch- 
zucker, noch  weniger  Rohrzucker  und  Innlin.  Es  folgen  in  absteigender 
Reihenfolge  Kaliumacetat,  Mannit,  Glycerin,  Natriumlaktat,  Kaliummalat, 
Aethylalkohol,  Aethylacetat,  Kaliumtartrat.  Kaum  benutzt  werden  Na- 
triumbutyrat,  -succinat,  -citrat,  gar  nicht  Kaliumformat  und  -benzoat.  Auf 
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Fetten  findet  nnr  ein  äusserst  langsames  Wachsthnm  statt.  Dass  indess 
der  Nährwerth  eines  Stoffes  dnrch  die  Gegenwart  eines  anderen  wesentlich 
beeinflnsst  wird,  beweist  der  umstand,  dass  Glycerin  neben  Kaffinose  vor- 
züglich nfthrt.  Verf.  nimmt  zur  Erklämng  dieses  Falles  an,  dass  das  Gly- 
cerin zwar  nicht  ein  vorzügliches  Material  für  die  Production  von  Pilzsnb- 
stanz  sei,  aber  ein  vorzügliches  Athmungsmaterial.  Aehnlich  fördert  ein 
geringer  Glycerinzosatz  auch  die  Entwickelang  des  Pilzes  auf  Fettsänre- 
glyceriden  u.  s.  w.  Auch  von  der  Temperatur  ist  der  Nährwerth  verschie- 
dener Körper  abhängig.  Die  Versuche  wurden  meist  bei  der  Optimaltem- 
peratur (30^  0.)  angestellt.  Bei  Zimmertemperatur  wächst  der  Pilz  mit 
Aethylalkohol,  Milch-,  Wein-,  Butter-,  Bernstein-  und  Citronensäure  als 
einzige  Kohlenstoffquelle  überhaupt  nicht.  Der  Nährwerth  verschiedener 
Stickstoffquellen  wird  von  der  Art  der  vorhandenen  Kohlenstoffquellen  etwas 
beeinflusst:  Während  Alanin  bei  Gegenwart  von  Kohlehydraten  weit  hinter 
Tyrosin  zurückstand  und  etwa  der  Asparaginsäure  gleichkam,  trat  es  bei 
Ersatz  des  Zuckers  durch  Glycerin  dem  Tyrosin  an  die  Seite  und  war  der 
Asparaginsäure  weit  überlegen. 

Der  Pilz  kann  auch  bei  sehr  geringen  Sauerstoffspannungen  noch 
üppig  gedeihen;  seine  Ent Wickelung  wird  freilich  um  so  spärlicher,  je  besser 
es  gelingt  auch  die  letzten  Spuren  von  Sauerstoff  auszuscUiessen.  In  sol- 
chen anagrobiotischen  Kulturen  bildet  Monilia  sitophila  Alkohol  und  Ester, 
die  allerdings  auch  in  Luftkultnren,  besonders  bei  Ernährung  mit  verschie- 
denen Kohlehydraten,  auftreten.  Der  angenehme  Estergeruch  aber  tritt 
z.  B.  auch  in  Kulturen  auf  Eiweiss  als  alleiniger  organischer  Substanz  auf. 
Der  gebildete  Aethylalkohol  wurde  durch  Bildung  von  Jodoform,  sowie  des 
Benzoylesters  identificirt.  Bei  einer  dreiwöchentlichen  Kultur  auf  Reis 
(500  g  in  1600  ccm  Wasser)  wurde  ein  Destillat  erhalten,  das  nach  dem 
specifischen  Gewicht  15  g  Aethylalkohol  enthalten  konnte,  wenn  alle  darin 
enthaltenen  flüchtigen  Körper  als  Aethylalkohol  angenommen  werden.  Die 
Alkoholbildung  durch  den  Pilz  ist  also  gering. 

Bei  dem  Wachsthum  des  Pilzes  auf  den  Erdnusskuchen,  also  bei  der 
Bereitung  des  „Ontgom**  kommen  nach  Verf.  vielleicht  folgende  Eigen- 
schaften des  Pilzes  zur  Geltung: 

1.  Die  Spaltung  des  Arachis-Oeles, 

2.  die  Peptonisirung  und  Zersetzung  der  Eiweissstoffe, 

3.  die  Verzuckerung  der  Stärke,  an  der  Arachissamen  freilich  nicht 
reich  sind,  und 

4.  die  Lösung  der  Cellulose  der  Zellwände,  die  wohl  die  Hauptsache 
bei  der  technischen  Verwendung  ist  Wenigstens  sind  in  den  Ontjomkuchen 
die  Zellwände  derartig  von  den  sie  durchsetzenden  Hyphen  gelockert,  dass 
die  Zellen  beim  leisesten  Druck  sich  trennen,  wodurch  die  Verdaulichkeit 
wohl  erhöht  sein  dürfte.  Behrens. 
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Nach  weiteren  üntersnchangen  Went's  (1012)  vermag  die  Kooilia 
sitophila  nicht  weniger  als  10  sicher  nachgewiesene  Enzyme  zn  hilden, 
Maltoglnkase,  Trehalase,  Raffinase,  Invertase,  Cytase,  lipase,  Tyrosinaae, 
Lahenzym  nnd  Trypsin.  Mit  einziger  Ausnahme  der  anfTrehalose-haltiger 
Nährlösung  gebildeten,  die  Trehalose  spaltenden  Trehalose  werden  alle 
anderen  Enzyme  in  die  Nährflüssigkeit  secemirt  nnd  lassen  sich  dorcb 
Filtration  von  dem  Pilz  trennen.  Die  Trehalase  scheint  übrigens  anch 
schwer  löslich  zu  sein,  da  sie  auch  ans  zerriebenem  Mycel  sich  nur  sehr 
unvollständig  ausziehen  liess:  Die  M ycelmasse  war  schliesslich  immer  noch 
reicher  an  Trehalase  als  das  opalisirende  Filtrat.  Bei  Ernährung  mit  Raffi- 
nose  wurde  diese  zerlegt,  und  in  der  Flüssigkeit  liess  sich  ein  Raffinose 
spaltendes  Enzym,  das  jedenfalls  mit  BoübquisiiOT^b  Raffinase^  identisch 
ist,  nachweisen.  Auf  Cellulose  (schwedischem  Filtrirpapier)  gedeiht  der 
Pilz  gut;  Zucker  als  Spaltungsprodukt  liess  sich  in  den  Kulturen  nicht 
immer  oder  nur  sehr  schwach  nachweisen,  aber  wohl  nur  deshalb  nicht, 
weil  der  gebildete  Zucker  vom  Pilz  sofort  verbraucht  wird.  Als  indess  zu 
dem  Filtrat  einer  Cellulosekultui*  etwas  Cellulose  nebst  Toluol  zugesetzt 
wurde,  trat  nach  drei  Tagen  deutliche  Zuckerreaktion  mit  FfiHiiixo^s  Lö- 
sung ein,  ein  Beweis,  dass  der  Rlz  ein  Cellulose  lösendes  Enzym,  Cytase, 
bildet.  Endlich  scheidet  der  Pilz  in  Kulturen  auf  Fettsäureglyceriden,  auf 
denen  er  besonders  bei  Zusatz  von  etwas  Glycerin  gut  wächst,  ein  fett- 
spaltendes Enzym,  Lipase,  aus,  die  sich  auch  im  Filtrate  solcher  Kulturen 
durch  ihre  Wirkung  auf  Arachisöl  bei  Gegenwart  von  Toluol  nachweisen  liess. 

Nicht  gebildet  wird  von  Monila  sitophila  Laktase,  weshalb  der  Pilz 
auf  Milchzucker  als  einziger  Kohlenstoffquelle  auch  nicht  gut  wächst,  obwohl 
ein  Verbrauch  desselben  ohne  vorherige  Spaltung  sich  leicht  feststellen 
lässt. 

Ausführlicher  untersucht  wurde  die  Produktion  von  Maltoglukase, 
Diastase,  Invertase,  Tyrosinase,  Trypsin  und  Labenzym.  Von  ihnen  ist  die 
Bildung  des  Labenzyms  durchaus  gebunden  an  Ernährung  mit  Protein- 
Substanzen  (Kaseüi,  Pepton),  findet  dagegen  nicht  statt  bei  Ernährung  mit 
Kohlehydraten,  Glycerin,  Fettsäureglyceriden,  Natriumacetat.  Das  zuerst 
durch  das  Labenzym  abgeschiedene  Kasein  wird  sekundär  wieder  gelöst 
durch  das  vom  Pilz  gebildete  tryptische  Enzym,  das  auch  anscheinend, 
wenigstens  in  deutlich  nachweisbarer  Menge,  nur  bei  Ernährung  mit  Protein- 
körpern entsteht  und  nur  in  sehr  geringem  Grade  auf  Rafßnoselösung  (mit 
Ammonnitrat)  gefunden  wurde,  wobei  vielleicht  Inhaltsbestandtheile  ab- 
gestorbener Mycelzellen  wirksam  gewesen  waren.  Der  tryptische  Charakter 
des  Enzyms  wurde  durch  den  Nachweis  von  Ammonsalzen  unter  den 
Spaltungsprodukten  sichergestellt.    Diese  Spaltungsprodukte  finden  sich 


*)  Koch's  Jahresber.  Bd.  4, 1893,  p.  274  (No.  373). 
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in  alten  Ealtnren,  auch  wo  ursprünglich  keine  Spur  von  Protein  vorhanden 
war,  nnd  entstammen  hier  den  todten  alten  Zellen  des  Mycels.  Das  Trypsin 
wird  auch  bei  AnaSrobiose  gebildet.  Auf  allen  geprüften  Nährböden  bildet 
Monilia  sitophila  Tyrosinase,  welche  Tyrosin  ozydirt,  allerdings  in  ver- 
schiedenen Mengen,  z.  B.  beiEmähmng  mit  Acetat  oder  Maltose  weit  mehr 
als  auf  Glycerin.  Nährböden,  welche  ProteInkOrper  enthalten,  werden  bei 
Kultur  des  Pilzes  durch  Einwirkung  der  Tyrosinase  auf  das  als  Spaltungs- 
produkt gebildete  Tyrosin  braun  gefärbt. 

Maltoglukase,  das  vom  Verf.  sogenannte  hydrolytische  Enzym  der 
Maltose,  wird  von  Monilia  sitophila  nur  bei  Ernährung  mit  den  meisten 
Kohlehydraten  oder  Proteinstoffen  erzeugt.  Im  letzten  Fall  ist  vielleicht 
eine  Kohlehydratgruppe  der  Proteinmolekel  das  Wirksame.  Von  Kohle- 
hydraten begünstigen  die  Bildung  des  Enzyms  in  erster  Linie  Rafünose, 
Maltose,  Dextrin,  Stärke,  dann  Cellulose,  endlich  Glykogen,  Trehalose, 
Galaktose,  Xylose,  Saccharose.  Die  Wirkung  von  Fruktose  nnd  Glukose 
blieb  zweifelhaft;  letztere  hemmt  indess  jedenfalls  die  Maltoglukasebildung 
nicht.  Bei  einer  gewissen  optimalen  Concentration  aller  dieser  Nährstoffe, 
die  aber  für  jeden  derselben  verschieden  liegt,  für  Dextrin  und  Raffinose 
bei  10,  für  Maltose  bei  5-10^/^,  erreicht  die  Produktion  von  Maltoglukase 
ein  Maximum.  Die  Hemmung  der  Produktion,  die  bei  üeberschreitung  der 
optimalen  Concentration  eintritt,  wird  nicht  durch  den  gesteigerten  osmo- 
tischen Druck  der  Lösung  verursacht.  Der  Einflnss  der  Nährlösung  auf 
die  Produktion  des  Enzyms  ist  in  hohem  Grade  unabhängig  von  dem  auf 
die  EntWickelung  des  Mycels. 

Invertase  entsteht  sowohl  bei  Ernährung  mit  Saccharose,  wie  mit 
anderen  Kohlehydraten  (Maltose,  Glukose)  und  Nichtkohlehydraten  (Glyce- 
rin, Essig-,  Milch-,  Aepfelsäure,  Pepton).  Zweifelhaft  blieb,  ob  auch  bei 
'  Ernährung  mit  Eaffinose  Invertase  ausgeschieden  wird.  Ein  Stärke  durch 
die  Zwischenstufe  des  Dextrins  in  Glukose  überführendes  diastatisches  En- 
zym (Enzymgemisch?)  entsteht  bei  Ernährung  des  Pilzes  nicht  nur  mit 
Stärke  oder  Dextrin,  sondern  auch  mit  Maltose,  Raffinose,  Glukose,  Glyce- 
rin, Malaten,  Lactaten,  Acetaten  oder  Pepton.  In  einer  Glycerinnährlösung, 
in  der  das  amylolytische  Enzym  des  Pilzes  vorhanden  ist,  bleibt  Maltose 
unverändert.  Die  Hydrolyse  der  Stärke  zu  Glukose  durch  das  amyloljrti- 
sche  Enzym  des  Pilzes  geschieht  also  nicht  durch  die  Zwischenstufe  der 
Maltose. 

Aus  den  Untersuchungen  folgt,  dass  die  Produktion  von  Enzymen 
keineswegs  als  Folge  einer  Art  von  Hungerzustand  der  producirenden 
Zelle  gedeutet  werden  darf.  Vielmehr  scheiden  im  Allgemeinen  nur  gut 
ernährte  Zellen  viel  Enzym  ab.  Ueberhaupt  muss  man  sich,  wie  die  Er- 
gebnisse bei  Monilia  sitophila  lehrten,  vor  vorzeitiger  Verallgemeinerung 
hüten.  Nicht  nur  die  Enzyme  verschiedener  Organismen,  sondern  auch  die 
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verschiedenen  Enzyme  ein  and  desselben  Organismns  verhalten  sich  von 
einander  ganz  verschieden.  Behrens, 

Bokomy  (887)  vergleicht  das  Verhalten  der  Hefezelle  nnd  ihrer 
Enzyme  bei  schädlichen  Einwirkungen.  Säuren  sind  schädlich  sowohl  f&r 
das  Hefeprotoplasma  wie  anch  fnr  die  Enzyme  der  Hefe,  ftir  ersteres  aber 
in  der  Regel  in  höherem  Maasse.  In  einer  O^lproc  Oxalsänrelösang  sterben 
die  Hefezellen  bei  4tägigem  .\afenthalt  ab,  auf  das  Gähmngsenzym  ist 
dieselbe  aber  ohne  Wirkung.  5  ^/o  Essigsäure  tödten  die  (Wein-)Hefezelien 
bei  längerer  Einwirkung,  0,88  ^/o  oder  0,78  aber  nicht  0,27  ®/o  Essigsäure 
thut  der  Gährung  nicht  den  mindesten  Eintrag.  Die  Versuche  des  Verf.'s 
zeigten,  dass  0,1  ^/o  Essigsäure  bei  24stündiger  Einwirkung  das  Gährungs- 
vermögen  der  Hefe  nicht  aufhebt,  wohl  aber  0,2  ^/q.  Invertase  leidet  selbst 
durch  Iproc.  Essigsäure  binnen  24  Standen  keinen  Scbaden.  Maltase  leidet, 
wird  aber  nicht  vernichtet. 

0,5  ^/q  Schwefelsäure  tödtet  bei  16st11ndiger  Einwirkung  die  Bierhefe, 
die  Eahmhefe  aber  nicht.  Invertin  wird  durch  0,5proc.  Schwefelsäure 
binnen  24  Stunden  nicht  vernichtet  Sogar  Iproc.  Salzsäure  tödtet  das 
Enzym  binnen  24  Stunden  nicht  vollständig.  Ebenso  ist  0,5proc.  Schwefel- 
säure für  Maltase  binnen  24  Stunden  nicht  absolut  tödüich,  wohl  aber 
Iproc.  Salzsäure. 

Die  Hefe  wird  durch  0,5  ^/^  Natriumhydroxyd  abgetödtet;  bei  Be- 
handlung mit  O,lproc.  Lösung  eifolgt  eine  ziemlich  starke  Vermehrung. 
Hefeninvertase  wird  durch  0,5  ^/^  Natriumhydroxyd  selbst  binnen  4  Tagen 
nicht  dauernd  unwirksam  gemacht,  Maltase  nicht  binnen  24  Standen.  Erst 
durch  Iproc.  Natronlauge  werden  beide  Enzyme  getödtet  Aucb  die  Zymase 
wird  durch  0,5proc.  Natriumhydroxyd -Lösung  binnen  24  Stunden  nicbt 
vernichtet 

0,1^0  Formaldehyd  ist  bei  16stündiger  Einwirkung  auf  Presshefe 
tödtlich  für  die  Zellen  derselben;  die  Zymase  wird  ebenfalls  fast  ganz  ge- 
tödtet  Maltase  wird  durch  0,1  ^/o  Formaldehyd  binnen  24  Stunden  ge- 
schädigt, durch  1®/q  getödtet  Invertase  wird  selbst  durch  5proc.  Form- 
aldehyd binnen  24  Stunden  nicht  unwirksam  gemacht  Bei  Einwirkung 
von  5proc.  Formaldehydlösung  wird  die  Hefe  schon  binnen  ^/^  Stunde  völlig 
abgetödtet. 

Durch  0,002  ®/o  Sublimat  werden  alle  Hefen  in  24  Stunden  getödtet. 
Zymase  wird  ebenfalls  durch  Sublimat  von  0,02  ^/^  an  getödtet  Für  In- 
vertase ist  erst  0,5  ^/(»  Sublimat  tödtlich  (binnen  24  Stunden),  0,1  ^/^  noch 
nicht  ganz;  Maltase  wird  schon  durch  0,02 ^/^  vernichtet. 

Presshefe,  welche  24  Stunden  lang  in  Iproc.  Carbolsäure  gelegen 
hatte,  zeigte  keine  Vermehrungsfähigkeit  Sogar  0, Iproc.  Carbolsäure  er- 
wies sich  bei  24stündiger  Einwirkung  als  tödtlich.  Für  Zymase  ist  zwar 
l°/o  Carbolsäure  binnen  24  Stunden  tödtlich,  nicht  aber  0,1%.  Maltase 
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wird  dnrch  1  ^/o  Carbolsänre  binnen  24  Stunden  vernichtet,  0,1  ^/^  schadet 
nicht.  Die  Invertase  aber  leidet  selbst  bei  Einwirkung  Iproc.  Carbolsänre 
binnen  24  Standen  nicht.  Thymol  ist  bei  Sättignngsconcentration  (0,1  ^/^ 
nngeföhr)  ebenfalls  für  Hefe  tödtlich;  nach  16stündiger  Einwirkung  ver- 
mag solche  Hefe  sich  nicht  mehr  zu  vermehren.  Aehnlich  ist  es  mit  Ter- 
pentinöl bei  SättigongSGoncentration  (ungefähr  0,00P/^).  Von  den  Enzymen 
ist  die  Zymase  ebenso  empfindlich  gegen  diese  organischen  Gifte,  Maltase 
fast;  Invertase  aber  ist  noch  widerstandsfähiger.  Alkohol  von  10 ^/q  tödtet 
nach  den  Versnchen  des  Verf.'s  binnen  4  Wochen  die  Presshefe  nicht  ab. 
Lässt  man  aber  30 ^/^  Alkohol  8  Monate  lang  einwirken,  dann  ist  alle 
Vermehnmgsffthigkeit  der  Hefe  verloren,  dagegen  geht  selbst  bei  Stftgiger 
Einwirkung  von  absolutem  Alkohol  das  Gährvermögen  der  Hefe  nicht  ver- 
loren ;  bei  4wöchentlicher  Einwirkung  von  lOproc.  Alkohol  wird  die  Zymase 
zwar  geschwächt^  aber  nicht  unwirksam  gemacht.  Binnen  30  Tagen  wird 
sie  dnrch  absoluten  Alkohol  oder  75proc.  Weingeist  getödtet.  Maltase  ist 
gegen  Alkohol  noch  empfindlicher  als  das  Hefeprotoplasma  selbst.  Inver- 
tase dagegen  erträgt  selbst  absoluten  Alkohol  lange  Zeit.  Will. 

Nanninga  (981)  hat  seine  Untersuchungen  über  die  Fermentation 
des  Thees^  fortgesetzt.  Bei  den  Verhältnissen  der  Praxis  angepassten 
Fermentationsversuchen  des  gewelkten  Thees  ergab  sich,  dass  mit  der  Dauer 
der  Fermentation  die  Menge  der  freien,  ätherlöslichen  Gerbsäure,  die  einen 
zusammenziehenden,  seifigen  Geschmack  besitzt,  abnimmt.  Dagegen  nimmt 
die  Menge  der  weder  in  Chloroform  noch  in  Aether,  Essigäther,  Alkohol, 
Wasser  löslichen  Bestandtheile  („Eztraküonsrest^)  mit  der  Dauer  der 
Fermentation  zu.  Ebenso  steigt  aber  die  Menge  der  wasserlöslichen  Be- 
standtheile, aber  nur  bis  zu  einer  gewissen  optimalen  Dauer  der  Fermen- 
tation, um  bei  längerer  Dauer  wieder  abzunehmen.  Der  Geruch  des  Thees 
scheint  eher  sein  Maximum  zu  erreichen  als  der  Wasserextrakt. 

Weitere  Laboratoriumsversuche  lehrten,  dass  das  lebende  Plasma  bei 
der  Fermentation  eine  Bolle  nicht  spielt:  Frische  Blätter  wurden  schnell, 
so  dass  sie  ihre  grüne  Farbe  behielten,  über  Kalk  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur getrocknet  und  so  getödtet  zu  Pulver  zerrieben,  dieses  mit  3  Theilen 
Wasser  versetzt  und  dann  sich  selbst  überlassen.  Bereits  beim  Mischen 
mit  Wasser,  das  in  einem  Mörser  durch  Verreiben  geschah,  trat  ein  an- 
genehmer Theeduft  auf,  und  beim  Stehenlassen  war  auch  die  Farbenänderung 
schon  nach  einer  halben  Stunde  deutlich.  Nach  4-8  Stunden  war  die  ganze 
Masse  beinahe  rein  braun  geworden,  und  die  chemische  Untersuchung  der- 
selben zeigte,  dass  gleichzeitig  auch  die  charakteristischen  chemischen 
Veränderungen  der  Blattsubstanz  eingetreten  waren. 

Das  Tlieeenzym  wird,  wie  andere  Versuche  lehrten,  schon  durch  kurzes 


^)  EocH*8  Jahresber.  Bd.  11, 1900,  p.  389. 
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Erwftrmen  auf  70-80^  anwirksam  gemacht  and  leidet  bereits  bei  Tempe- 
raturen von  60,  ja  45-50^.  Wird  das  trockene  Blattpolver  einige  Standen 
auf  45-50®  erwärmt,  so  wird  die  Dauer  der  Fermentation  bereits  wesent- 
lich verlängert  und  die  Entwickelnng  des  Theeduftes  verzögert  Behrens. 

Lecomte  (965)  kommt  bei  seinen  Untersuchungen  fiber  die  Bildung 
des  Vanillins  in  der  geernteten  Vanillefrncht  zu  ganz  anderen  Ergebnissen 
wie  seine  Vorgänger^,  die  ihm  anscheinend  unbekannt  geblieben  sind. 

Lbgohtb  findet  in  den  verschiedenen  Theilen  der  Vanillepflanze,  in 
Stengeln,  Blättern,  unreifen  und  reifen,  präparirten  und  rohen  Früchten 
von  Vanilla  planifolia  verschiedensten  Ursprungs  eine  Ozydase,  welche 
Gusgaktinktur  blau  förbt  In  der  reifen  Frucht  ist  diese  Oxydase  auf  das 
Parenchjm  des  Pericarps  beschränkt,  fehlt  hier  nur  in  den  Raphidenzellen 
und  ist  besonders  reichlich  in  der  Umgegend  der  Gefössbündel  vorhanden. 
Die  geringwerthigen  Vanillearten  des  Handels  wie  die  Tahiti-VaniUe  sowie 
das  Vanillen  von  Guadeloupe  enthalten  nichts  oder  nur  wenig  davon,  wäh- 
rend die  besseren  Vanillen  (Mexiko,  R^union,  Seychellen  etc.)  reich  daran 
sind.  Auch  liess  sich  in  der  Vanille  ein  Gehalt  an  Mangan  nachweisen, 
das  nach  Bebtband  bei  der  Uebertragnng  des  Sauerstofis  durch  die  Oxy- 
dasen  eine  besondere  Rolle  spielt.  Alle  diese  Thatsachen  lassen  dem  Verf. 
keinen  Zweifel ,  dass  die  Oxydase  bei  der  PräparaÜon  (Fermentation)  der 
Vanille  das  wesentliche  Agens  ist.  Die  auf  R^union  ttbliche  Heisswasser- 
behandlung  steht  dieser  Annahme  nicht  im  Wege,  da  dieselbe  zu  kurz 
dauert,  um  die  Temperatur  im  Innern  der  Vanillefrüchte  auf  die  Höhe  zu 
bringen,  wo  die  Oxydase  leiden  würde.  Selbst  in  einzeln  eingetauchten 
Früchten  stieg  bei  Versuchen  des  Verf 's  die  Innentemperatur  nicht  über 
55  ^  C.  In  der  Praxis  der  Vanillebereitung  bleibt  sie  sicher  unter  50^. 

Ausser  der  Oxydase  enthält  die  Vanille  noch  ein  amylolytisches  En- 
zym, das  gleichzeitig  Coniferin  unter  Bildung  einer  Substanz  zu  spalten 
vermag,  deren  Uebereinstimmung  mit  einem  in  der  Vanille  stets  vorhande- 
nen Körper  Verf.  aus  der  Uebereinstimmung  der  Reaktionen  schliesst 

Verf.  zeigt  dann  weiter  an  in  Rum  aufbewahrten  reifen  Früchten, 
dass  Vanillin  nur  auftritt,  wenn  die  Enzyme  nicht  vorher  durch  Kochen 
vernichtet  sind,  und  stellt  die  Ansicht  auf,  dass  bei  der  Präparation  der 
Vanille  durch  das  eine  Enzym  zunächst  Coniferin  in  Zucker  und  Coniferyl- 
alkohol  gespalten,  und  dieser  letztere  dann  durch  das  andere  Enzym,  die 
Oxydase,  zu  Vanillin  oxydirt  werde.  Er  hofft,  diese  Annahme  später  an 
neuem  Material  prüfen  und  beweisen  zu  können.  Behrens, 

Zur  Ermittelung  der  Constitution  des  Gallotannin's  lässt  Pottevln 
(987)  auf  durch  Aetherbehandlung  gereinigtes  Tannin  das  Enzym  Tannase 
einwirken  und  findet,  dass  das  Tannin  ein  Glukosid  der  Digallussäure  ist 


^)  Eoch'b  Jahresber.  Bd  11,  1900,  p.  389:  Behrens  und  388:  Busse. 
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Das,  was  Verf.  früher^  als  reines  Tannin  betrachtete,  ist  in  Wirklichkeit 
nur  ein  Spaltangsprodukt  des  Tannins.  Die  Tannase,  welche  DigaUnssänre 
sowie  gewisse  Ester  aromatischer  SSnren  spaltet,  mnss  also  auch  Glakoside 
hydrolysiren.  Das  wird  durch  Versuche  bestätigt,  bei  denen  die  Enzyme 
von  Koltnren  des  Aspergillus  niger  auf  reiner  und  auf  mit  Tannin  ver- 
setzter EAULiN'schen  Nährlösung  bezüglich  ihrer  Wirksamkeit  verglichen 
wurden:  Die  der  letzteren  Kultur  vermochten  im  Gegensatz  zu  den  auf 
reiner  RAUUN-Lösung  erwachsenen  nicht  nur  die  Ester  organischer  Säuren 
(fette  Oele,  Phenylsalicylat),  sondern  auch  Arbutin  und  andere  Olukoside 
zu  spalten.  Behreiis. 

G^rard  (924)  konnte  bei  Zusatz  von  ungekochtem  wässrigem  Ex- 
trakt von  Pferdenieren,  denen  jede  Spur  Kreatinin  durch  Auswaschen  ent- 
zogen war,  zu  einer  Kreatinlösung  nach  einiger  Zeit  Kreatininreaktion 
(WEYL'sche  Reaktion:  Bothfärbung  mit  Nitroprussidnatrium  und  Soda)  er- 
halten. Beim  Versuche,  das  gebildete  Kreatinin  zu  isoliren,  wurden  aller- 
dings nur  sehr  geringe,  zur  sicheren  Identifikation  ungenügende  Mengen 
erhalten,  welche  aber  sowohl  die  WsTL^sche  wie  die  JAFF^'sche  Reaktion 
(Dunkelrothfärbung  mit  Pikrinsäure)  gaben.  Verf.  glaubt  daraus  schliessen 
zu  dürfen,  dass  in  den  Nieren  ein  Enzym  vorhanden  ist,  das  Kroatin  in 
Kreatinin  unter  Wasserentziehung  verwandelt  und  er  erinnert  daran,  dass 
Abelous  und  Ribaut^  durch  wässrige  Pferdenierenextrakte  die  Synthese 
von  Hippursäure  bewerkstelligen  konnten.  In  Schwein-  und  Hundenieren 
haben  ScHMUEDBBBBa  und  Minkowski  ein  lösliches  Enzym,  Histozym,  ge- 
funden, das  Hippursäure  in  GlykokoU  und  Benzoesäure  spaltet  Verf.  selbst 
fand  in  Nieren  besonders  junger  Thiere  ein  Enzym,  das  gewisse  Glukoside 
spaltete.  Behrens, 

Lumia  (971)  untersuchte  das  Vorkommen  von  Enzymen  in  Samen 
und  prüfte  besonders  die  Frage  der  Hydrolyse  der  Fette  durch  Samenextrakte. 
Verf.  bereitete  dieselben  durch  Zerreiben  keimender  Samen  mit  Wasser 
unter  Zusatz  von  Thymol.  Wurden  die  Extrakte  der  Samen  von  Ricinus 
communis  gekocht,  bevor  noch  Ricinusöl  zugesetzt  wurde,  so  entstand  nur 
eine  geringe  Menge  Säure,  während  durch  Digestion  mit  dem  ungekochten 
Extrakt  grosse  Mengen  Säure  gebildet  wurden.  Der  grösste  Theil  der  letz- 
teren war  in  Wasser  unlöslich,  aber  leicht  löslich  in  Alkohol.  Zusatz  von 
Cyankalium  zu  Extrakten  aus  den  Samen  von  Cocos  nudfera  übte  einen 
schädlichen  Einfluss  auf  das  Enzym  aus,  während  Thymol  in  Mengen  von 
ca.  0,4  ^/q  ohne  jede  Wirkung  war.  —  Verf.  wies  ferner  Emulsin  nach  in 
den  ruhenden  Samen  von:  Ricinus  communis,  Raphanus  sativus,  Cucurbita 
pepo,  Linum  usitatissimum,  Faba  vulgaris,  Cocos  nucifera,  desgleichen  in 

^)  Koch's  Jahresber.  Bd  11,  1900,  p.  391. 

*)  Comptes  rendus  de  la  soci^t^  de  biologie.  T.  52,  1900,  p.  548.  (Koches 
Jahresber.  Bd.  11,  1900,  No.  607,  p.  815.) 
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den  keimenden  Samen  von  Ricinus  communis,  Brassica  nigra,  Cncorbita 
pepo,  Linum  nsitatissimnm  und  Zea  Mays.  —  Ein  diastatisches  Enzym 
fand  sich  in  den  ruhenden  Samen  von  Ricinus  communis  und  Raphanus  sau- 
vus,  sowie  in  den  keimenden  von  Ricinus  communis  und  Raphanus  sativas, 
Brassica  nigra,  Cucurbita  pepo,  Faba  vulgaris  und  Zea  Mays.  (Joum.  of 
the  Fed.  Inst,  of  Brew.)  Kröber. 

Kohostamm  (960)  hat  aus  verschiedenen  Theilen  holzbewohnender 
Pilze  meist  mit,  selten  ohne  Wasserzusatz  nach  BucmnsB'scher  Methode 
Presssäfte  hergestellt  und  deren  Gehalt  an  Enzymen  untersucht  Von  Agari- 
cus  mellens  wurden  wässerige,  (glycerinhaltige)  Extrakte  des  Mycels,  von 
Merulius  lacrymans  Presssaft  von  Mycel  und  jungen  FruchtkOrpem,  von 
Polyporus  squamosus  Extrakte  jüngerer  und  älterer  (bereits  vertrockneter) 
Fruchtkörper  untersucht.  Auch  von  Merulius  zerstörtes  Holz  wurde  ausge- 
zogen und  geprüft. 

Aus  den  Untersuchungen  ergiebt  sich  das  Vorkommen  amylolytiacher 
Enzyme  in  allen  untersuchten  Holzzerstörem.  Nur  im  Extrakt  des  zer- 
störten Holzes  selbst  liess  sich  ein  solches  Enzym  nicht  mehr  nachweisen. 
Am  reichsten  war  Polyporus  an  demselben.  Glukosidspaltende  Enzyme 
fanden  sich  bei  Polyporus  und  Merulius,  nicht  im  Agaricus- Auszug.  Geprüft 
wurde  nur  die  Einwirkung  der  Extrakte  resp.  der  Lösungen  ihrer  Alkohol  - 
niederschläge auf  /J-Glukoside.  Es  handelt  sich  somit  voraussichtlich  um 
Emulsin,  das  auch  im  zersetzten  Holz  noch  nachweisbar  war.  Proteolytische 
Enzyme  wurden  in  den  Auszügen  aUer  drei  Pilze  nachgewiesen.  Bei  Agari- 
cus melleus  war  das  proteolytische  Enzym  mehr  tryptischer,  bei  Merolius 
und  Polyporus  dagegen  peptischer  Natur.  Auf  das  Vorkommen  eines 
Cellulose  lösenden  Enzyms  in  Merulius  lacrimans  deutet  die  Beobachtung 
hin,  dass  in  Hausschwammpresssaft  gelegte  Elodea-Blätter  nach  mehreren 
Wochen  deutliche  Spuren  des  Angegriffenseins  (Abschmelzen  der  Zähnchen, 
Verschwinden  des  Blattrandes)  zeigten.  Noch  deutlicher  wurde  die  zer- 
störende Wirkung  des  Meruliuspresssaftes  auf  die  Zellwände  der  Elodea- 
Blätter,  wenn  etwas  Essigsäure  dem  Presssaft  zugesetzt  wurde.  Im  zer- 
setzten Holz  fand  Verf.  weder  proteolytische  noch  Cellulose  lösende  Enzyme 
noch  vor.  Behrens. 

Schouten  (994)  giebt  ein  schnelles  Verfahren  zum  Nachweis  von 
Enzymen  an.   (Centralbl.  f.  Bakter.)  Meinecke. 

Walker  (1007)  glaubt,  dass  Amygdalin  in  alkalischer  Flüssigkeit, 
in  der  sich  weit  mehr  von  diesem  Körper  löst,  als  in  reinem  Wasser,  race- 
misch  wird  durch  die  katalytische  Wirkung  der  Hydroxyl-Jonen  und  dass 
Amygdalinsäure  in  Bezug  auf  ihr  asymmetrisches  G-Atom  racemisch  ist. 

Koch. 

Emmerlcli  und  Low  (919)  ziehen  eine  Parallele  zwischen  den 
optisch  aktiven  und  racemischen  Verbindungen  einerseits  und  den  Emeymen 
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andererseits  und  stellen  die  Hypothese  auf,  dass  den  Enzymen  in  ähnlicher 
Weise  optische  Antipoden  „die  Antienzyme*'  entsprechen,  die  bei  der  Ver- 
einigung mit  ersteren  anch  racemische  Modifikationen  bilden,  welche  so- 
wohl optisch  als  fermentativ  inactiv  sind.  Als  solche  racemische  Modi- 
fikationen wären  möglicher  Weise  die  „Zymogene*^  aufzufassen.    Kröber. 

Barendrecht  (871)  ffihrte  seine  ersten  Versuche  Ober  die  Aggluti- 
nation der  Hefe  mit  einer  Beinkultur  aus  Presshefe  aus;  5  g  Hefe  wurden 
in  100  ccm  Wasser  suspendirt.  Eine  Reihe  von  Reagensgläsern  wurde 
dann  mit  15  ccm  dieser  Aufschwemmung  beschickt  und  dieser  gegenüber 
einezweiteReihe  gestellt  mit  aufsteigendem  Gehalt  an  ^/^^Normal-Schwefel- 
sänre.  Nun  wurden  möglichst  schnell  nacheinander  die  Hefesuspensionen 
aus  den  Reagensgläschen  in  die  gegenüber  stehenden,  die  Säure  enthalten- 
den gegossen  und  durchgeschüttelt.  Nach  einigen  Minuten  ballte  die  Hefe 
sich  dann  zusammen  und  sank  zu  Boden.  Zuerst,  nach  4  Minuten,  wurden 
deutliche  Flocken  gesehen  bei  0,5  ccm  Säure,  nach  6  Minuten  bei  0,6  ccm, 
dann  nach  8  Minuten  bei  0,7  ccm.  Die  Flocken  setzten  sich  scharf  ab,  so 
dass  nach  etwa  10  Minuten  bereits  zwei  Schichten  mit  deutlicher  Abschei- 
dnng  sich  geformt  hatten. 

Das  scharf  markirte  Optimum  der  Säureconcentration  blieb  nahezu 
konstant.  Derselbe  Versuch,  wiederholt  mit  Salzsäure,  Phosphorsäure, 
Ameisensäure,  Essigsäure,  Propionsäure,  Valeriansäure  ergab,  dass,  je 
schwächer  die  Säure,  desto  höher  der  Gehalt,  der  am  schnellsten  aggluti- 
nirte.  Die  Salze  der  untersuchten  Säuren  waren  gänzlich  inactiv. 

Die  Zellen  zeigen  durch  die  Agglutination  keine  unter  dem  Mikro- 
skop sichtbare  Aenderung.  Man  muss  annehmen,  dass  man  es  mit  einem 
physischen,  reversiblen  Vorgang  zu  thun  hat. 

Die  Thatsachen  wiesen  darauf  hin,  dass  noch  etwas  anderes  wie  der 
Säuretiter  im  Spiel  war.  Es  wurde  die  Hypothese  aufgestellt,  dass  hier 
eine  Eigenschaft  von  H- Jonen  vorliege.  Der  Versuch  zeigte  sich  hiermit 
völlig  im  Einklang.  Die  Aktivität  der  Säuren  war  proportional  ihrer  Dis- 
sociation. 

Das  Agglutiniren  ist  an  das  Leben  der  Zelle  gebunden.  Die  kritische 
Temperatur  für  die  Flockenbildung  fällt  mit  der  Tödtungstemperatur  der 
Hefezelle  zusammen. 

Ein  noch  engerer  Zusammenhang  zwischen  dem  physiologischen  Zu- 
stand der  Zelle  und  der  specifischen  Wirkung  von  H- Jonen  zeigt  sich  darin, 
dass  die  Art  der  Stickstofihahrung  von  grossem  Einfluss  auf  die  Empfind- 
lichkeit der  ZeUen  ist.  Hefe,  gezüchtet  in  gewöhnlicher  Würze,  war  in 
den  beschriebenen  Verhältnissen  gar  nicht  agglutinationsföhig.  Um  der 
Hefe  diese  Eigenschaft  zu  ertheilen,  muss  man  der  Würze  zuvor  Ammon- 
salze  zufügen. 

Die  Concentration  der  Hefe  hatte  innerhalb  ziemlich  weiter  Grenzen 
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nicht  viel  Einfloss.  Nicht  alle  Arten  von  Hefe  verhalten  sich  aher  den 
H- Jonen  gegenüber  gleich. 

Auf  die  Flockenbildung  im  Betrieb  der  Luft- Hefefabrik  hat  der  Säure- 
gehalt gar  keinen  direkten  Einfluss.  Aus  schnell  in  Flocken  sinkender 
Hefe  isolirte  Verf.  eine  Bakterie,  welche  sich  als  das  wirksame  Agens  her- 
ausstellte. Eine  Presshefereinkultur  setzt  sich  aus  der  vergohrenen  Würze  nie- 
mals in  Flocken  ab.  War  aber  die  Flüssigkeit  auch  mit  dieser  Bakterie 
inficiit,  dann  zeigte  stets  die  geformte  Hefe  die  typische  flockige  Beschaffen- 
heit. Ein  hoher  Sfturegehalt  der  Würze  ist  ungünstig  und  kann  die  wirk- 
same Entwicklung  der  Bakterie  sehr  beeinträchtigen.  Die  Säure,  die  diese 
Bakterie  selbst  erzeugt,  ist  Milchsäure. 

Unter  dem  Mikroskop  zeigt  die  Bakterie  das  Bild  eines  Streptococcus, 
manchmal  auch  eines  Diplococcus.  Dem  Leuconostoc  mesenterioides  ist 
die  Bakterie  zwar  sehr  ähnlich,  weicht  aber  doch  in  mancher  ihrer  Eigen- 
schaften davon  ab.  Wahrscheinlich  handelt  es  sich  um  eine  Varietät  der- 
selben und  schlägt  Verf.  vorläufig  den  Namen  Leuconostoc  agglutinans  für 
dieselbe  vor. 

Die  Flockenbildung  in  der  Technik  ist  also  aufzufassen  als  ein  Zu- 
sammenkleben der  Zellen  mittels  des  vom  Leuconostoc  agglutinans  er- 
zeugten Schleimes.  WiU. 

Harrison  (937)  geht  der  Frage  nach,  ob  die  agglutinirende  Substanz 
nur  in  den  äusseren  Lagen  des  Mikroorganismus  sich  findet  und  ob  das  ganze 
Phänomen  der  Agglutination  etwas  anderes  sei  als  eine  Art  von  Coagu- 
lation  der  in  einem  bestimmten  Medium  gelösten  oder  ungelösten  Substanz. 
Auf  Grund  seiner  Untersuchungen  bejaht  er  die  erste  Frage.  Die  aggluti- 
nirende Substanz  ist  ganz  auf  die  äusseren  Schichten  des  Organismus  be- 
schränkt; wenn  diese  aufgelöst  werden,  so  giebt  der  verbleibende  Kern 
keine  Reaktion  mehr.  Die  Agglutination  besteht  nach  Verf.  „in  der  Coagu- 
lation  und  Verschmelzung  der  äusseren  gelösten  und  ungelösten  Lagen  der 
agglutinirbaren  Mikroorganismen  unter  dem  Einfluss  des  agglutinirenden 
Serums."  Meinecke, 

Macfadyen  (973)  bringt  eine  vorläufige  Mittheilung  über  seine  Be- 
obachtung, dass  das  Blut  von  Versuchsthieren,  besonders  von  Kaninchen, 
welche  mit  Hefepresssaft  injicirt  wurden,  die  Fähigkeit  erlangt,  die  be- 
treffenden Hefezellen  zu  agglutiniren.  Die  Zymase  erzeugt  demnach  im 
Thierkörper  Agglutinine.  Kröber. 

Schütze  (995, 996)  erinnert  an  die Mittheüung  von  Bordbt^,  welcher 
einer  Ziege  mehrfach  Rinderblut,  einer  anderen  Pferdeblut  i^jicirte  und  die 
Beobachtung  machte,  dass  das  Serum  jener  Ersten  die  Eigenschaft  gewann, 
die  rothen  Blutkörperchen  des  Eindes,  der  Anderen,  diejenigen  des  Pferdes 

1)  Ann.  de  l'Institut  Pasteur  1898. 
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znsammenzaballen  and  anfenlösen,  doch  nicht  nmgekehrt.  Hieran  schliessen 
sich  die  Wahrnehmungen  von  y.  Dungsbn  ^,  Mbtschnikoff'  und  Moxtbb^, 
das«  Iigectionen  von  Flimmerepithel  oder  HammelspermatozoSn  dem  Serum 
der  behandelten  Thiere  die  Fähigkeit  ertheilten,  auf  die  betreffenden  Zellen- 
arten und  zwar  lediglich  ebenderselben  Thierspecies,  von  welcher  das  In- 
jectionsmaterial  herrührte,  einen  specifischen  Einfloss  aasznfiben. 

Weiterhin  konstatirteBoBDBT^,  dass  das  Serom  wiederholt  mitEnh- 
milch  injicirter  Kaninchen  die  Eiweissstoffe  der  Kuhmilch  in  vitro  zu  koa- 
guliren  vermochte,  welche  Erscheinung  er  als  ein  Analogen  des  sogen. 
Agglutinationsphänomens  in  Anspruch  nahm.  Diese  Beobachtung  bestätigte 
und  erweiterte  Verf.  im  Verein  mit  Wassebmann,  indem  sie  mehreren 
Kaninchen  in  Pausen  von  3-4  Tagen  mehi-mals  je  10-20  oder  gar  30-50  ccm 
roher,  mit  Chloroform  sterilisirter  Kuh-,  Ziegen-  oder  Frauenmilch,  im 
Ganzen  je  100  ccm  einspritzten  und  nach  3  Wochen  von  den  Thieren  solche 
Sera  gewannen,  welche  im  Verhältniss  von  1-^/, :  5  ccm  die  40 fach  ver- 
dünnte Milch  binnen  weniger  Stunden  bei  Zimmerwärme  koagulirten  und 
zwar  lediglich  die  Milch  derjenigen  Thierart,  deren  Milch  den  einzelnen 
Versuchsthieren  einverleibt  worden,  während  die  normalen  Thiersera  jener 
Fähigkeit  ermangelten.  Verf.  schliesst  hieraus,  dass  die  Eiweissstoffe  der 
Milch  der  verschiedenen  Thiere  nicht  die  gleiche  chemische  Constitution 
besitzen*). 

Er  berichtet  femer,  dass  ^2  Stunde  im  Dampftopf  gekochte  Milch  auf 
„ihr  specifisches  Lactoserum"  fast  gar  nicht  reagirte,  fand  jedoch  später, 
dass  „hochimmunes  Lactoserum''  dennoch  in  Kuhmilch,  welche  sogar  3^/^ 
Stunden  auf  100^  erhitzt  war,  unter  den  gedachten  Umständen,  am  besten 
aber  bei  37  •,  binnen  ^j^-l  Stunde,  eine  deutliche  Fällung  erzeugte,  und 
umgekehrt  die  Ii^jection  gekochter  nicht  weniger  als  roher  Milch  das  Serum 
der  behandelten  Kaninchen  zu  dem  milchkoagulirenden  Vermögen  dis- 
ponirte. 

Man  darf  hierbei  wohl  nicht  an  die  Bildung  eines  labähnlichen,  auf 
das  Milchkasein  wirkenden  Enzyms  denken,  da  Wassbbmann  und  Andere 
bei  Einspritzung  von  Hühnereiweiss  Thiersera  gewannen,  welche  allein  in 
Hühnereiweisslösungen  Niederschläge  hervorbrachten.  Verf.  nennt  die  bei 


>)  Münch.  med.  Wochenachr.  1899. 

«)  Ann.  de  Tlnstitut  Pasteur  1900. 

^  Deutsche  med.  Wochensebr.  1900. 

*)  Ann.  de  rinstitut  Pasteur  18ü9. 

^)  Dieselben  Wahrnehmungen  habe  gleichzeitig  C.  Fish  in  St.  Louis  ge- 
macht und  überdies  bei  Ii\jection  von  Euterdrüeenepithel  eben  jene  Wirkungen 
wie  bei  der  Milcheinspritzung  erzielt,  worin  man  einen  neuen  Beweis  für  die 
Anschauung  erblicken  dürfe,  es  sei  die  Milch  nicht  ein  Filtrat,  sondern  eine 
Lösung  der  Drüsenzellen.  (Studies  on  Lactoserum  and  on  other  cell  sera,  St. 
Louis  Courier  of  Med.  1900.) 
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diesen  Phftnomenen  sich  wirkfiam  erzeigenden  Semmrtoffe  „Prftcipitine' 
oder  „Coagaline*'. 

Es  8chlieB8t  sich  Meran  noch  eine  ganze  Reihe  analoger  Befbnde  des 
Verf.'8  und  Anderer  hinsichtlich  melirerer  thierischer  wie  pflanzlicher, 
genuiner  wie  chemisch  prftparativ  behandelter  ProteldCi  die  bei  Injectionea 
sämmtlich  in  der  HervomiAing  höchst  speciflcirter  Agglntinine,  PriLcipitiney 
Hämolysine^  ihre  besondere  Eigenart  manifestirten.  Leichmamn. 

Hamburger  (932)  berichtet  unter  Anderm,  es  hätten  bei  seinen 
Versuchen  das  bei  Kaninchen  erzeugte  „Kuhmilchserum''  in  Kuhmilch, 
„Kuhmilchalbumin- ^  resp.  „-Kasein-Serum''  nur  in  Albumin-  resp.Kaseln- 
lösungen,  nicht  umgekehrt  (in  letzteren,  sofern  sie  kalkfrei,  nur  bei  Znsatz 
einer  Spur  CaCl,  analog  den  Verhältnissen  der  Labwirkung),  alle  drei  Sera 
auch  im  Einderblut  Präcipitate  hervorgebracht.  Mit  Thonzellenfiltrat  der 
Kuhmilch  vermochte  Verf.  bei  einem  Kaninchen  überhaupt  kein  „  specifisches 
Serum''  \  bei  einem  anderen  ein  solches  zu  erzeugen,  welches  nur  eben 
jenes  Filtrat,  nicht  Rinderserum  oder  KaseXnlOsung,  mit  Rinderblutserum 
ein  „  Kaninchenserum ",  welches  nur  Rinderserum  und  das  Thonzellenfiltrat 
der  Milch,  nicht  die  Milch  selbst  deutlich  koagulirte.  Das  „Serum"  der  mit 
Kuhmilch  ernährten  Kaninchen  und  Kinder  fällte  die  Kuhmilch  nicht 
(Hyg.  Rundschau.)  Leichnumn. 


^)  Die,  wie  in  einem  Falle  konstaiirt  wurde,  durch  Erhitsen  auf  55^  nicht 
unwirksam  gemacht  werden. 

*)  Die  zuerst  abfliessenden  Portionen  solcher  Filtrate  sind  sehr  arm  an 
Albumin  (siehe  diesen  Bericht  No.  1006  p.  466). 
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Ricken  245*. 

RifFeken245*. 

Ringeling  245*. 

V.  iStter  200. 

Robin  24. 

Rodella  96. 

Rogers  288*. 

Rohardt  92. 

du  Roi  297,  839,  855. 

Rolants  57*,  365*. 

Rolet  889,  340. 

Rosengren  296. 

Rosenthal  9*. 

Rosselli  21. 

de  Rossi  27,  122*,  362. 

Rotch  245*. 

Rothert  76,  79. 

deRoth8ohüd245*. 

Rouchy  91. 

Roussy  2*. 

Rowbind  168,  487. 

Ruata  420*. 

Rullmann  42. 
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Riusdl  245*,  295,  297, 

851,  429. 
Bfi£i£ka  20. 


Sachisthai  122*. 
Sabukin  484. 
Salfeld  865*. 
SalkowBki  90,  461,  476. 
Salomon64*. 
Salzmann  392. 
Santori  824. 
Sarcoli  281. 
Samighansen  122*. 
Sarthon  486. 
Sauer  218. 
Sani  80. 

Sausaailow  246*. 
Sayage  19. 
Sawiii87. 
Sazerac  422. 
Schalk  866*. 
Schattenfroh  425. 
Scheibe  246*. 
Schellenberg  174. 
Schenk  64*. 
Schidrowitz  128*. 
Schiemenz  61  *. 
Schlater  47. 
Schlegtendal  828. 
Schmidt,  J.  2*. 
Schmidt,  B.  64*. 
Schmidt  -  Nielsen  102, 

420*. 
Schneider  492. 
Schneidewind  898. 
Schöne  224. 
Schönfeld  181,  182, 184, 

188,  214. 
Schorler  64*. 
Schottmüller  80. 
Schonten  19,  510. 
Schüder  87. 
Schultz,  112. 
Schulze,  B.  109. 
Schulze,  H.  128. 
Schulze,  G.  409. 
Schflrmayer  110. 
Schütz  94. 
Schütze  512. 
Sebelien  849. 
Seifert  144, 145, 152, 160, 

178,  204,  206. 
Seige88. 

SerkowBki  65*,  862. 
Semau  238*. 
Severin  407. 
Shedd  490. 


Sieber  488. 
Siegert  246*. 
Siegfeld  801,  854. 
Siegfried  485. 
Si|nrart440*. 
SiHierberff  104. 
Simon  246*. 
Sladen  246*. 
Slupski  71. 
▼an  Slyke  479. 
Smith,  A.  288*. 
Smith,  B.  27. 
Smith,  F.  9*. 
Smith,  6. 112, 366*,  420. 
Smith,  L.  9*,  41. 
Smith,  Th.  842. 
Sommerfeld  246*. 
Soral  144,  211. 
le  Sourd  10*. 
Sozhlet  849. 
Spieckermann  80. 
Spolverini  441*. 
Springfeld  65*. 
Sprinz  850. 
Sprengel  150. 
Steinegger  289, 298, 862. 
Steiner  849. 
Stenglein  124*. 
Stenström  842. 
Stern  180. 
Stemberg  2*. 
Stetefeld  210. 
Steuemu^l  65*. 
Stewart  79. 
Sticher  9*. 

Stoklasa  866*  372,  408. 
Storch  247*. 
Streit  829. 
Stroscher  92. 
Stutzer   877,   390,  396, 

897,  421. 
Svoboda  65*. 

TarchanofF  113. 
Tarugi  247*. 
Tedeschi  21. 
Teichert  247*. 
TeiBsier  89. 
Thiele  31. 
Thiesing  61*. 
Thomann  9*. 
Thomas  181,  484. 
Thudichum  65*. 
Thumm  34*,  57*. 
Tjaden  331. 
Tlemann  298,  846. 
Tobler  821. 


ToUens  224. 
Tonzig  821. 
Tömeü  187. 
Tosi  248*. 

Troili-Petersson  1*,  279. 
Trommsdorf  206. 
Turro  10*. 

Ueda  124*. 
Ullrichs  248*. 
Ulpiani  231,  405. 
Ulrich  164,  165. 
Umber  441*. 
Unna  84*. 
Ute  65*,  854. 

Talagussa  321. 

Valentine  168. 

Yariot  348. 

Verbisse  441*. 

Vemey  338. 

Yieth  248*,  801, 346,860. 

Vietor-Sibinga  20. 

Vincent  65*. 

Vines  482. 

Vitek  372. 

Vivian  297. 

Vogel  895. 

Vo^^lftnder  12. 

Volhard  441*. 

Vriens  11. 

Vries,  Ott  de  284,  466. 

Wagner,  P.  150. 

W^2* 

Walbaum  17. 

Walker  510. 

Walz  22. 

Ward  248*,  312,  830. 

Wardle  168. 

Weber  484. 

Wecker  470,  471. 

Wehmer   35,  191,  192, 

227. 
Weidemann  360. 
Weigmann    240*,  249*, 

801,  836,  844,  356. 
Weü  65*,   67,   72,    84, 

249*,  345. 
Weinberg  104. 
Weinland  66*. 
Weis,  F.  2*. 
Welch  66*. 
Weleminsky  10. 
Went  441*,  601,  504. 
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Wertheimer  441*. 

Wesenberg  30. 

Whipple  10*. 

White  249*. 

Widal  10. 

Wüde  11. 

Wüdiers  133. 

Will  208,  209,  216,  218, 

474. 
Windiach,  K.  125*,  224. 


WindiBch,  W.  125*. 
WitherB  391. 
Wittemann  201. 
Wojczynsld  448. 
Wolff66*,  125*. 
Wolpert  62*. 
Wortmann    125*,    170, 

171,  172, 197. 
Wright  19. 
WröblewBki  44«,  497. 
Würz  406. 


V.  Wunschheim  66*. 
Wyss  249*. 

1l  oung  22. 

Zander  338. 
Zavodny  249*. 
Zeidler  125*. 
Zinno  10*. 
Zörawski  249*. 
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(Ein  Stern  hinter  der  Seitenzahl  bedeutet,  dass  das  Stichwort  nur  im  Titel  einer 
nicht  referirten  Arbeit  steht.) 


Abstich  der  Weine  nach  Zustand  der 

Hefe  197. 
Abwässerreinigung  91. 
Acetol  aus  Propylenglykol  423. 
Acetylen  f&r  Laboratorien  22. 
Acetylmethylcarbinol  426. 
Adhäsionskultur  18. 
Agrobacter  262,  421. 

—  liquefaciens  262. 

Aether,  Wirkung  auf  Bakterien  79. 
Aethylalkohol  425,  426,  427. 
Agar  filtriren  10. 
Agarbereitung  17. 
Agglutination  112. 

—  der  Hefe  511. 

Agglutinine  von  Zymase  erzeugt  512. 

Agglutinirende  Substanz  512. 

Algen,  blaugrfine  101. 

Alinit  409. 

Alinitbacillus,  Wirkung  412,  414,  415. 

—  Stickstoff bindung  412. 
Alinitwirkung  durch  andere  Bakterien 

zu  erhöhen  414. 
Alkalialbuminatnährböden  12. 
Alkohol  als  Desinficiens  87. 

—  aus  Fäces  224. 

— ,  aus  Zucker  durch  G^&hrung  ent- 
stehende Menge  d.  150. 

—  bei  Eakaofermentation  225. 

— ,  denaturirten  durch  GHÜirung  herzu- 
stellen 223. 
— ,  Einfluss  auf  Hefeenzyme  148. 

—  von  Monilia  gebildet  503. 
Alkoholfreies  Bier  200. 

—  gegohrenes  Getränk  421. 
Alkoholgährung  bedingt  Wärmever- 

lust  128. 
— ,  Einfluss  des  Sauerstoffes  auf  147. 
— ,  Wärmeproduktion  der  126. 


Aluminiumsalze  wirken  wie  Lipase  47 1 . 
Ameisensäure  422,  426. 

—  in  Milch  282. 
Aminox^dasen  490. 

Ammoniak    als    Stickstoffquelle    foi' 
Pflanzen  405. 

—  aus  Luft  in  Ackerboden  368. 

—  durch  Denitrifikation  T^ebildet  39S, 
403. 

—  von  Pilz  gebunden  418. 
Amoebe  ver(£iut  Bakterien  478. 
Amphopepton  485. 
Amygdalin  wird  racemisch  510. 
Amylalkoholbildung  223. 
Anagrobien,  Nährboden  fQr  17. 
Anaörobienkultur  19. 
AnaSrobiose,  Sporenbildung  bei  70. 
AnaSrobiotische  Athmung,  Einfluss  der 

Nährstoffe  auf  72. 
Antiflorin  zur  Verhütung  von  Nach- 

^hrungen  im  Wein  179. 
Anüforroin  zur  Desinfektion  in  Gräh- 

rungsbetrieben  186. 
Antienzyme  511. 
Antipepton  ^5. 
Antiseptica  gegen  Milchgerinnung  93. 

—  in  Molkerei  353. 

—  in  Nahrungsmitteln  94. 
Apfelsäure,  gespalten  inMilchsäure  und 

Kohlensäure  152. 
Apparat  um  Pflanzen  bakterienfrei  zu 

ziehen  405,  409. 
Araclüs  501. 
Arginin  in  Käse  291. 
Aroma  des  Rahms  303. 
Arsenik  in  Bier  421. 

—  durch  G^Slirung  nicht  reducirt  421. 
Ascobacillus  aquatilis  42. 
Aspergillus  fumigatus  und  niger  wach- 
sen auf  Harn  113. 
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ÄBperffUliu  in  aschefreiem  Substrat  73. 

—  IndmensiB  231. 

—  niger,  Wirkung  von  Zink  und  Kup- 
fer auf  79. 

Awamori  231. 

Azotobacter  chroococcum  370. 

—  agilis  372. 

Babe8-£mst*8che  KOrperchen  26. 
Baeillenmycel  52. 

BacilluB  acidi  lactici  Conr  &  Esten 
275,  276. 

—  acidi  laevolactici  Halenais  254. 

—  acidificanB  longiBBimus  262. 

—  aerogenes  262,  276. 

in  Müch  254. 

Rahm  308. 

—  agiüfl  397. 

—  annulatuB  albus  42. 
aureus  42. 

—  anthracis,  Sporenbildung  bei  An- 
afirobiose  70. 

,  Sporenkeimung  67. 

—  aquatilis  albus  42. 

—  asterosporus  55. 

—  bemensis  278. 

—  butyricus  423. 
HuEPPE  276. 

—  cadaveris  423. 

—  Carotarum  55. 

—  cohaerens  44,  55. 

—  Delbrücki  260. 

—  diphiheriae  verzweigte  F&den  bil- 
dend 47. 

,  vorzüglicher  Nährboden  fllr  16. 

—  EUenbachensis  44,  55. 

—  enteritidis  sporogenes  423. 
ein  Saprophyt  330. 

—  fluorescens  398. 

liquefaciens  macht  Butter  ran- 
zig 310. 

greift  Butterfett  an  310. 

non  liquefaciens  388. 

—  friburgensis  Eobn  95. 

—  fiisifonnis  55. 

—  gangranae  pulpae  42. 
Widerstandsfthigkeit  84. 

—  graveolens  55. 

—  GuiLLEBEAü  a,  Variation  des  329. 

—  Hartlebi  392,  397. 

—  Hensenii  386,  887. 

—  lactis  acidi  254,  260. 

aerogenes  481. 

bei  Käsebl&hungen  318. 

viscoBus  318. 

—  Lindneri  261. 

—  mucosus  424. 


Bacillus  mjcoidet  55. 

—  nitrovoruB  897. 

—  nummorum  42. 

—  nobilis  277,  296. 

—  odoratns  42. 

—  pestis  hominis,  Dauerfonnen  112. 

—  Petasites  55. 

—  pisciddus  bipolaris  113. 

—  pisdum  pyoffenes  42. 

—  praepollens  400. 

—  prodj«io8Us  111. 

—  pumilus  55. 

—  putrificus  431. 

—  pjocyaneus  81. 

,  Farbstoffbildung  durch  chemi- 
sche Zusätse  KU  steuern  401. 

gedeiht  auch  in  Wasserstoff  24. 

,  melanogene  Varietät  83. 

—  repens  387. 

—  rosaceus  metaUoides  Variet&ten  83. 

—  rubefiftdens  pjogenes  n.  sp.  42. 

—  ruminatns  44,  55. 

—  saliphilus  42. 

—  simples  55. 

—  sporogenes  enteritidis  361. 

—  Stutzeri  892,  397. 

—  tartricus  426. 

—  terrestris  42. 
sporigenes  43. 

—  testudinuormis  42. 

—  tolens  42. 

—  trivialis  387. 

—  tnmescens  55. 

—  tjphosus,    Eohlehydratzersetzung 
426. 

—  varians  lactis  Comr  276. 

—  violaceus  81. 
Bftckerd,  Hefe  für  164. 
Bacterium  aquatUe  in  dest. Wasser  102. 

—  coU  262,  276,  431. 

»  Bacterium  levans  HO. 

bei  Eftsebl&hungen  813. 

—  —  im  Hühnerdarm  106. 
in  Käse  294. 

in  Müch  250,  255. 

—  —  in  Wasser  nachzuweisen  19. 
non  fervoris  42. 

und  ähnliche,  Kohlehydratzer- 
setzung 426. 

,  Variabilität  84. 

von  B.  typhi  unterschdden  18. 

,  Vorkommen  85. 

—  Kützingianum,  Jodreaktion  45. 

—  lactis  acidi  260,  262. 

gedeiht  besser  bei  Luftab- 

schluss  260. 
in  Rahm  808. 

—  levaos  B  B.  coli  110. 
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Bacterinm  Pasteoriannm,  Jodreaktion 
45. 

—  typhi,  demselben  ähnliche  Form  42. 
Bakterien,  Bau  der  45. 

~  auf  Tabak  500. 

— ,  Bedeutung  fükr  Tabakfermentation 
500. 

—  durch  Luftströme  verschleppt  107. 

—  in  destillirtem  Wasser  102. 

—  in  Milchhaut  vor  Tödtung  durch 
Hitze  geschützt  851. 

—  leben  l&nger  in  aseptisch  gemolke- 
ner wie  in  sterilisirier  Milch  321. 

— ,  milchs&ureverzehrende  258. 

— ,  Wirkung  auf  Nitrate  und  Nitrite 
397. 

Bakterienflora  der  Milch  zu  unter- 
suchen 251. 

Bakterienkulturen  zu  conserviren  29. 

Bakteriensporen  zu  färben  24. 

Bakterienzahl  in  Rahm  303. 

Bakterienz&hlung  17,  19,  20,  21. 

Bakteroiden  in  kttnstlichen  Nähr- 
lösungen 377,  378. 

— ,  Resorption  der  379. 

Bakteroidenform,  Beziehung  zur  Viru- 
lenz der  Enöllchenbakterien  378. 

BABL0w*8che  Krankheit  348. 

Baumflüsse  221. 

BecquerelBtrahlen,  Einwirkung  auf 
Bakterien  69. 

Be^giatoa  mirabilis,  Bau  der  52. 

Beize,  haltbare  27. 

Belgische  Biere,  Säuerung  der  265. 

Bexiosteinsäure  in  Milch  255,  258. 

Bemsteinsäurebildung  bei  zellenfreier 
Gährung  494. 

—  der  Hefe  138. 
Beschreibung  von  Bakterien  54. 
Beweglichkeit  der  Bakterien,  abhängig 

von  Temperatur  100. 
Bier,  Geschmack  leidet  durch  Kahm 

162. 
— ,  Umschlagen  des  265. 
— ,  Verfahren  zur  Herstellung  von  218. 
Bierhefe,  Verbesserung  durch  ümgäh- 

rung  150. 
— ,  Verwerthung  166,  167. 
Bios  in  Hefewasser  183. 
Bitterwerden  der  Rothweine  170. 

—  des  Weines  zu  verhüten  208. 
Blut  katalysirt  486. 

Böckser  172,  173. 
Bodenbakterien  101. 

—  in  Symbiose  mit  Nostoc  Kohlen- 
stoffemährung  der  101. 

— ,  Morphologie  einiger  53. 


Bodenbakterienflora,  Gleichgewichts- 
zustand der  416. 
Bodenimpfimg  375,  414. 

—  zu  Nicht-l&guminosen  418. 
Bodenmüdigkeit  für  Leguminosen  418. 
Bodenstruktur,  Einfluss  der  Organis- 
men auf  102. 

Boletus  491,  492. 

— ,  Blaufärbung  von  492. 

Borax  zur  Fleisch-  und  Milchconser- 

virung  92. 
Borsäure,  ^undheitsschädlich  94. 

—  zur  Fleisch-  und  Milchconservirung 
92. 

Botrytis,  schädlich  für  Rothweinfarbo 
205. 

Brache  stört  Gleichgewichtszustand 
der  Bodenbakterienflora  416. 

Brauerei,  Hauptgährungin  ders.  zu  ver- 
bessern 212. 

Braunheu  429. 

Braunwerden  des  Weines  175. 

Brauwas8erbeurtheilung208. 

Brennereihefe  verträgt  Kälte  207. 

Bromelin  482. 

Brot,  klebriges  427. 

Brotgährung  110. 

Butter  auf  Tuberkelbacillen  zu  unter- 
suchen 326. 

—  aus  erhitzter  Milch  359. 

gesäuertem  und  erhitztem  Rahm 

haltbar  304. 

pasteurisirtem  Rahm  312. 

— ,  Haltbarkeit  zu  erhöhen  312. 
— ,  Milchbrandbacillen  in  328. 

—  mit  fischigem  Geschmack  320. 

— ,  Organismen  der  frischen  und  ran- 
zigen 306. 

— ,  patiiogene  Bakterien  in  327. 

~,  ranzig,  Oidium  lactis  in  310. 

— ,  Ranzigwerden,  Sauerwerden,  Tal- 
gigwerden der  305 

--,  thranig-fischige  839. 

— ,  Tuberkelbacillen  in  326,  828. 

—  von  B.  fluorescens  lique&ciens, 
Oidium  lactis  und  Gladosporium 
butyri  ranzig  gemacht  310,  311. 

Butterfehler:  dicke  Butter  252. 
— ,  Mücherhitzung  gegen  339. 
— ,  öliger  Geschmack  321. 
Buttenett   von  B.  fluorescens  lique- 

fftciens  angegriffen  810. 
Butterfettspaltung  304. 
Butterpilz     Hobhaitk  -  Mo&oenboth- 

RUBNBB  95. 

—  Pbtbi-Rabihowitscb  95. 
Buttersäure    bei    Kakaofermentation 

225, 
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Butters&ure,  Einfluss  auf  GähruTig  191. 

—  in  Milch  258. 
Butten&urebakterien  425. 
Buttereänregährung  in  Milch  251. 

v/alciumnitrat  widerBtandsfähiger 

gegen  Denitrifikation  405. 
Gasse  175. 
Cellulose,  Lösung  der  508,  504. 

—  vergSlirende  Bodenbakterien  418. 

—  verzuckerndes  Enzym  463, 504, 510. 
Cementzersetzung  421. 
Centrifugenschlamm,  Keimgehalt  des 

252. 
Gentrifugiren  der  Milch,  Einfluss  auf 

Eeimgehalt  340. 
Gheddarkäse  276,  297. 

—  zu  verbessern  359. 
Ghilisalpetermrkung    bei    Stallmist- 
gegenwart 398,  405. 

Chitin,  Hauptbestandtheil  der  Bakte- 

rienzellwände  75. 
Chlamjdomucor  oryzae  228. 
Chlamydosporen  bei  Bakterien  44. 
Ghloriger    Geruch    in    obergfUirigen 

Bieren  184. 
Ghloroform,  Wirkung  auf  Bakterien  79. 
Cladosporium  butyri  in  ranziger  Butter 

311. 
Clodtridium  gelatinosum  427. 
Goaguline  514. 

Goncentriren  von  Flüssigkeiten  30. 
Gonservenerbsen,  Fäulniss  der  109. 
Cytase  463,  504,  510. 

Harmbakterien  106. 

Darminhalt,  Hefe  aus  37. 

Dauerbutter  304,  357. 

Dauerformen  des  B.  pestis  hominis  112. 

Dauerhefe  enthält  proteolytische  En- 
zyme 472. 

Dauerhefe,  Gährung  innerhalb  der- 
selben 496. 

— ,  Glykogenvergährung  473. 

— ,  GaAM'sche  Färbung  der  472. 

— ,  Invertase  in  473. 

— ,  Selbstgährung  der  473. 

Dematium,  Granulationen,  Kern  bei 
38. 

Denitrificirende  Bakterien ,  Kohlen- 
stoffquellen für  397,  400. 

im  Stallmist  407. 

—  Meeresbakterien  brauchen  Salz  388. 
Denitrifikation,     Abhängigkeit     von 

äusseren  Bedingungen  403. 

—  ab  Energiequelle  400. 


Denitrifikation,  Ammoniakbildung  bei 
898,  408. 

—  auch  bei  höheren  Pflanzen  404. 

—  beeinfluBst  Plankton  385. 

— ,  Beziehung  der  Alkoholg&hmng  zu 
404. 

— ,  Bildung  von  Stickoxyd  und  Stick- 
oxydul bei  401. 

— ,  Galciumnitrat  widerstandsfähiger 
gegen  405. 

— ,  Chemismus  372. 

—  durch  Humus  und  nitrificirende 
Bakterien  zu  verhindern  891. 

Zusatz  von  Kohlenstoffverbin- 

dungen  begünstigt  398. 

—  ein  secundärer  Process  392. 

- ,  Einfluss  der  Lüftung  auf  386,  388. 
— ,  Entbindung  von  freiem  Stickstoff 
bei  399,  401. 

—  in  Meerwasser  385. 

-,  Kohlenstoffquellen  für  889,  403. 
— ,  Kohlenstofiverbindungen  und  392. 

—  liefert  Sauerstoff  404. 
— ,  Natur  der  402,  404. 

— ,  praktische  Bedeutung  403,  416. 

—  und  Eiweissbildung  396. 

—  und  Stallmistdüngimg  393. 

—,  Wirkung  der  Durchlüftung  auf 
397,  400,  401,  404. 

~,  zwei  Art-en  von  398,  402. 

Desinfektion  der  Gährungsbetiiebe, 
Mittel  zur  187. 

— ,  Testobjekt  für  84. 

Desinfektionsmittel,  Formaldehyd  ent- 
haltende 90. 

— ,  Werthbestimmung  85. 

Destüürtes  Wasser,  Bakterien  in  102. 

Diarrhoe  durch  Toxine  des  Mastitis- 
erregers erzeugt  331. 

Diastase  510. 

—  in  Weizenkeimen  455. 
Diastasepräparate,  Wirksamkeit  und 

Zusammensetzung  455. 
Dioxyaceton  von  B.  xylinum  gebildet 

423. 
Diphtherie  durch  Milch  übertragen253. 
Dorpat,    milchwirthschaftl.    Institut, 

Rahmsäuerungskulturen  des  302. 
Dougkellankrankheit  des  Zuckerrohrs 

101. 
Dünger  aus  Hefe  169. 
Düngerpflege  406. 
Düngung  der  Reben,  Einfluss  auf  Wein 

151. 
Dünnschnitte  durch  Bakteriencolonien 

30. 
Durchlüftung  der  Vollmilch,  Einfluss 

auf  Butterhaltbarkeit  304. 
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£au  de  Javelle  zur  Isolirung  von  Bak- 
terienfett 29. 

Eier,  Rothf&rbung  der  111. 

Eisensalze  wirken  wie  Lipase  471. 

Eisenwasser,  Bakterien  vermindern 
Eisengehalt  von  80. 

Eismilch  352. 

Eiweissbildung  durch  Bakterien  408. 

im  Boden  394,  395. 

aus  schwefelsaurem  Am- 
moniak 395. 

—  im  Stalldünger  407-408. 

—  und  Denitrifikation  396. 
Eiweissföulniss  431. 

Elektrische   Leitungsfähigkeit,    Wir- 
kung von  Bakterien  auf  79. 
Emulßin  509. 

—  von  Pepsin,  nicht  von  Pankreatin 
zerstört  465. 

—  zum  Nachweis  von  Glykosiden  463. 
Endomyces  Magnusii  223. 
Endotrypsin  472,  473. 

Ensilaffe  429. 
Entfärbungsmittel  25. 
Enzym,  Cellulose  verzuckerndes  46;^, 
504,  510. 

—  des  Thees  507. 

— ,  Gentianose  spaltendes  466. 

— ,  Glykogen  hyorolysirendes  473. 

— ,  Glykosid  spaltendes  509,  510. 

— ,  Kreatinin  bildendes  509. 

— ,  Mannane  spaltendes  in  Phoenix  466. 

— ,  Monobutyrin  und  Butterfett  spal- 
tendes 305. 

— ,  Protoplasma  sehr  ähnlich  den  447. 

— ,  Synthese  durch  458. 

Enzyme,  Analogie  mit  Platinsol  449. 

— ,  anorganische  und  organische  443, 

— ,  kaseinspaltende ,   hämolytische , 
amylolytische,  fettspaltende  446. 

—  der  Hefe,  Einfluss  des  Alkohols  auf 
148. 

,  Verhalten  gegen  schädliche 

Einflüsse  506. 

holzbewohnenden  Püze  510. 

Holzgewächse  bewohnenden 

Flechten  465. 

Nieren  509. 

Vanille  508. 

—,  fettspaltende  312. 

— ,  ^lykosidspaltende  in  Flechten  465. 

—  in  Monilia  504. 

Samen  509. 

—«Metalllösungen  anorganische  Mo- 
delle der  454. 

—  regnliren  Zusammensetzung  des 
Plasmas  445. 


Enzyme,  Reizmittel,  Antiseptika  und 
447. 

—  und  Katalysatoren,  Analogien  der 
Wirksamkeit  der  454. 

Toxine  444. 

--  von  Nepenthes  482,  483. 
— ,  Wirkung  auf  einander  448. 

— , Glykosidogalaktose,  Galak- 

tosidoglykose,  Galaktosido- 
galaktose  466. 
— ,  —  des  Sonnenlichtes  auf  448. 
Enzymwirkung  umkehrbar  471. 
Enzymwirkungen,  Theorie  442. 
— ,  Zusammenmssung  442. 
Erbsenmüdigkeit  417. 
Erdgeruch  der  Streptothrix  odorifera 

393. 
Erhitzung  der  Magermilch,   EinflusR 

auf  Tuberkuloseverbreitung  347. 
Erhitzungsvorschrifb  347. 
Essigapparat  423. 
Essigäther    von   Saccharomyces    fra- 

grans  gebildet  266. 
Essigbakterien    durch    Dioxyaceton- 

bildung  zu  unterscheiden  423. 
--  trüben  Wein  113. 
Essigsäure  426. 

—  in  Milch  255,  282. 

Ester  von  Monilia  gebildet  503. 

—  von  Mycoderma  gebildet  809. 
Euter,  Bakterien  bei  Erkrankung  ders. 

325. 
Euterentzündung,  Erreger  der  829. 

Fäces,  Alkohol  aus  224. 
Färbeextrakt  aus  Hefe  167. 
Farbstoffbildung    durch    Säure    ge- 
hemmt 29. 
— ,  Variation  der  81. 
Fäubiiss  der  Trauben  202. 

—  des  Eiweiss  431. 

—  von  Eiweiss  durch  Zucker  verhin- 
dert 295. 

Fäulnisshemmende  Bakterien  432. 
Feigenmost,  Gährung  des  231. 
Fermentprocesse,  Theorie  der  442. 
Ferratogen  170. 

Fett,  Hydrolyse  dess.  durch  Samen- 
extrakte 509. 

—  in  Bakterien  55- 

Hefe,  Bestimmung  138. 

,  Vorkommen  140. 

Tuberkelbacillen  74. 

— ,  Reservestoff  der  Hefe  141. 
Fette  von  Bakterien  angegriffen  80. 
Fettsäuren  durch  Pilze  zerlegt  304. 
Fettspaltung  in  Butter  304. 
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Fettapaltong,  Enzvm  der  805. 

Fetttropfen  in  Bakterien  za  erkennen 
29. 

FlaschenverschluBS  80. 

Flechten,  gljkosidspaltende  Enzyme 
in  465. 

FleiBchconservirung  92. 

Flocculation  der  Bakterien  112. 

Flockenbildung  der  Lofthefe  512. 

Flflchtige  Säure  im  Wein  zu  bestim- 
men 174. 

—  Sauren  von  Hefe  gebildet  140, 145. 
Fluoride  hemmen  Grfthrung  von  Most 

und  Wein  224. 
Fluorsalz  191. 

Flüssigkeiten,  sterile  zu  vertheilen  80. 
Formädehyd  zur  Desinfection  89. 

—  in  Desinfectionsmitteln  90. 
Formaldehydlamp  6*. 
Formalin  in  Milch  852. 
Formalinzusatz  zu  Gelatine  11. 
Formiatzersetzung  422. 

Fruktose  vergährt  langsamer  als  Glu- 
kose 129. 

Fuselöl,  Zusammensetzung  220. 

Futtermittel ,  Zersetzung  derselben 
durch  Bakterien  80. 

G&hrapparat,  geschlossener  228. 
G&hrkraftbestimmung  144. 
G^&hrung  des  Weines,  Steckenbleiben 

der  200. 
durch  Schwefel  beschleunigt 

172. 
— ,  Einfluss  der  Buttersäure  auf  191. 
Gährungsamylalkohol  220. 
Gährungskohlensäure    zu    gewinnen 

201. 
Grährungsgase  zu  sammeln  28. 
GfthrvermOgen  der  Hefe,  Verhfiltniss 

zum  Stickstoffffehalt  132. 
G&hrwirkung   und   G&hrenergie    der 

Hefe  187. 
Galaktase  277,  284,  297. 

—  keinen  Einfluss  auf  Eäsereifung  481. 
Galaktosido^alaktose,  Yergährbarkeit, 

enzymatische  Spaltung  466. 
Gallertbildung  in  Zucker&brik  427. 
Gallotannin,  Konstitution  d.  508. 
Gammelost  280. 
Gkimelen,  Verderben  der  108. 
Gas  in  geblähtem  Käse  821. 
Geffens&om-Milcherhitzer  287*. 
GeiBselfärbung  27. 
Gelatine  giebt  mitTrypsin  Leucin  484. 

—  mit  Formalin  11. 

— ,  Schmelzpunkt  zu  erhöhen  11. 


Gentianose  durch  Enzym  ge8palten466. 
Gerbstoff  stOrt  Ozydase  und  Perozy- 

dtuie485. 
GetreidekOmer,  Sterilisation  lebender 

410. 
Glasier  298. 
Gleichp^wichtszustand  der  Bodenbok- 

tenenflora  416. 
Glycerin  durch  Bakterien  ozydirt  80. 

—  von  Hefe  verbraucht  202. 
Glycerinbildung  bei  zellenfreier  Gäh- 

runff494. 

—  der  Hefe  188. 
Glykoffenhydrolysirendes  Enzym  473. 

—  in  Bakterien  55. 

Hefe  186,  142,  198,  207. 

— ,  Verffährung  d.  in  Dauerhefe  478. 
— ,  Wirkung  auf  Bakterien  89. 
Glykoprotelne  f&r  Nährböden  16. 
Glykose  mit  Mucedineen  herzustellen 
456. 

—  stört  Ozydase  und  Peroxydase  485. 

—  ver^hrtschneUer  als  Fruktose  129. 
Glykoside,  Einwirkung  der  Schimmel- 
pilze auf  468. 

—  mit  Emulsin  nachzuweisen  463. 
Glykosidogalaktose ,  Yergährbarkeit, 

enzymatische  Spaltung  466. 
Glykosidspaltendes  Enzym  509,  510. 
Goldsol  451. 
Goudakäse  297. 
Gramsche  Methode,  Modifikation  der 

24. 
Granulationen  bei  Dematium  88. 
GrajEipilz  Mobllbb  95,  98, 100. 
Grflnfntter,  Säurung  des  265. 
Gu%jak  zum  Nachweis  von  Oxydaaen 

487. 
Gu^jakoxydasen  490. 

Hackfleisch  mit  Präsenresalz  92. 

Hagelkörner,  Bakterien  in  104. 

Haßbarmachung  der  Milch  ohne  Er« 
hitzung  847. 

Hanfkuchen,  Pilze  in  109. 

Hansena,  Brauereiapparat  215. 

Harn  als  Substrat  für  AfroergiUus  113. 

Harnstoff   als   Stickstofima^ng  für 
Hefe  181. 

Hamstoffbakterien,  Anhäufungsver- 
suche  mit  880. 

— ,  Eohlenstoffquelle  f&r  881. 

Hartkäse  aus  erhitzter  Müch  800. 

Hauptgähmng   in  Brauerei  zu  ver- 
bessern 212. 

Hefe,  abgetödtete,  GiuM^sche  Färbung 
in  der  206. 
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Hefe,  Agglutination  der  511. 

—  alBHeilmitteinO. 

— ,  Anpassung  an   concentrirte  Salz- 
lösungen 150. 
— ,  Auftreten  des  Glykogens  in  136. 

—  aus  Darminhalt  37. 

—  büdet  Fett  als  Reeervestoff  141. 
flüchtige  S&uren  140. 

— ,  Bildung  Ton  flüchtiger  Säure  145. 
— ,  chinesische  229. 

—  durch  schweflige  S&ure  zu  tOdten 
197. 

—  entwickelt  sich  nicht  ohne  Bios 
188. 

— ,  Einfluss  der  Säure  auf  d.  in  Wein 

144. 
— ,  —  des  Schwefels  auf  172. 
— ,  —  von  Giften  auf  192. 
— ,  Ernährung    beeinflusst    Gährung, 

Hefen-  und  Alkoholausbeute  149. 
— ,  Ernährung  mit  Stickstoff  181. 
— ,  Fett  in  d.<zu  bestimmen  188. 
-,  Fettbi]dunff  der  141,  148. 
— ,  Flockenbildung  der  512. 

—  für  Backzwecke  164. 
saure  Würze  205. 

— ,  Gährkraftbestimmung  144. 

— ,  GährwirkungundGährenergie  137. 

—,  Gljcerin-  und   Bemsteinsäurebil- 

dung  der  188. 
— ,  Glykogenbildung  142. 

—  in  Käse  277. 

rein  mineralischer  N&hrlösung 

134. 
— ,  Maltose  nicht  verjährende  220. 

—  mitDiastasevergährt  Stärke  weiter 
456. 

— ,  Oiydase  der  487. 

— ,  paäiogene  in  Milch  826. 

— ,  Säurebildunff  der  219. 

— , alten  188. 

— ,  Sporenbildunff  bei  88. 

— ,  StickstoffemULrung  149. 

— ,  Trjpsin  in  182. 

— ,  variabel  in  Alkoholertrag  und  Gäh- 

rungsenargie  150. 
— ,  Yegetationszustand  der ,  bedingt 

Yermehrungs-  und  GährvermOgen 

186. 

—  verbraucht  Glycerin  202. 

—,  Verhalten  gegen  schädliche  Ein- 
flüsse 505. 
— ,  YermehrungsvermOgen  der  186. 

—  von  schwefliger  Säure  gereizt  195. 
— ,  widerstandsrahig  segen  Säure  188. 

—  zu  verflüssigen  168. 

—  Hefe  zum  Nachweis  von  Wasser- 
laufverbindungen  206. 


Hefeemährung  ISO. 
Hefefiressende  AmOben  217. 
Hefegifte  192. 
Hefekonserven  218. 
Hefekulturen,  Yaselinöl  für  208. 
Hefemembran    lässt   verschiedene 

Zuckerarten    verschieden    schnell 

diffnndiren  129. 
Hefen,  kopulirende  89,  40. 
— ,  müchzuckervergährende,  Wirkung 

ders.  auf  Butter  809. 
— ,  niedrig  vergährende  219. 
— ,  obergäri^e  und  untergährige  zu 

unterscheiden  166. 

— , ,  Gährkraft   bei  höheren 

Temperaturen  166. 
— ,  Proteolyse  durch  474. 

—  sind  Ascomyceten  41. 

—  verschieden  empfindlich  gegen 
Phosphorsäuregenalt  des  Mostes 
201. 

—,  Wirkung  auf  Glykosidoffalaktose, 
Galaktosidoglykose,  Golaktosido- 
galaktose  466. 

Hefengeschmack  189. 

Hefepräparat,  Ferratogen  170. 

Hefepresssaft,  Einfluss  von  Siüzen  auf 
494. 

—  entbindet  Stickstoff  aus  Nitrit  495. 

—  enthält  Phosphorsäureverbindun- 
gen  498. 

—  Selbstgähnmg  des  498. 

— ,  Haltbarkeit  von  getrocknetem  494. 
— ,  Zusammensetzung  des  499. 
Hefereinzuchtstation  200. 
Hefewasser,  Bios  in  183. 

—  mit  Ammoniak  216. 

—  zur  biologischen  Analvse  216. 
Hefewassergelatine  für  Erkennung  der 

Hamstoffbakterien  881. 
Hefetiypsin  476. 
Heringslake,  Flora  der  103. 
Herrengutkäse  296. 
Histidin  in  Käse  290. 
Holzbewohnende  Pilze,  Enzym  d.  510. 
Holzgewächse  bewohnende  Flechten, 

Enzyme  der  465. 
Honig  und  Milch,  gegohrenes  Getränk 

aus  860. 
Hopfenharz,  Einfluss  auf  Sarcina  186. 
Hünnerdarm,  Bakterien  des  106. 
Hüllen  bei  Bakterien  51. 
Humus  verhindert  Denitrifikation  891. 

Ideal,  Regenerativapparat  244*. 
Impfung  mit  Boden  erhöht  Ernte  875, 
414. 
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Indolbildung  durch  B.  coli  84. 
Inversion  des  Rohrzuckers,  Reaktions- 

yerlauf  462. 
Inversionsvermögen   der  Hefe  durch 

schweflige  Säure  g^esteigert  196. 
Invertase  504,  507. 

—  in  Dauerhefe  473. 

Invertin,  Kohlehydrate  sind   d.  bei- 
gemengt 461. 
— ,  revergirende  Wirkung  des  498. 
— ,  Wirbing  des  Alkohols  auf  148. 
— , —  verschiedener  Substanzen   auf 
459. 

—  zum  Nachweis  von  Rohrzucker  468. 
Iriserscheinung  bei  Harnstoff  bakterien 

382. 
IsomaltoKO   mit  Maltase  herzustellen 
458. 

Kahmhefen  156,  160. 

—  bilden  alkalisch  wirkende  Substan- 
zen ir)9. 

flüchtige  Säui-en  158,  161. 

Ester,  Ölycerin  161. 

nicht  Maltase   oder   Invertase 

161,  162. 
— ,  Einflnss  auf  Biergeschmack  162. 
— ,  Nährstoffe,  Energiequellen  fRr  160, 

161. 
— ,  Reaktion  mit  Osmiumsäure  159. 
— ,  SäurezerstOrung,  Säure-  und  Alko- 

holbüdung  157,  160. 

—  verbrauchen  Essigsäure  161. 
Kakao,  Fermentation  des  225. 
KalbsÜiymus,    Selbstverdauung    von 

479. 

Kaliumbichi*omat  zur  Milchkonser- 
virung  360. 

Kaliumperkarbonat  als  Entfärbungs- 
mittel 25. 

Kalksalze  bewirken  Flocculation  der 
Bakterien  112. 

Kälte  schadet  Brennereihefe  nicht  207. 

— ,  Wirkung  auf  Virulenz  91. 

Kaltmilchanlage  240"". 

Kappennadeln  31. 

Kapseln  darzustellen  26. 

—  der  Bakterien  52. 
Käse  als  Dauerwaare  357. 

—  aus  keimarmer  Milch  reifen  schlech- 
ter 286,  288. 

— ,  Beschaffenheit  abhängig  vom 
Zuckergehalt  der  Milch  292. 

— ,  brennbares  Gas  in  321. 

— ,  ladtönige  313. 

— ,  Pressler  313. 

— ,  Leucin,  Tyrosin,  Histidin,  Arginin, 
Lysin  in  290,  291. 


Käse,  milchzuckerfreie  295. 

— ,  Reifung  bei  Chloroformzusatz  480. 

— ,  Salzsteine  in  289. 

— ,  Vergährung  der  293. 

Käseblähung  313. 

—  durch  Säurewecker  zu  verhindern 
359. 

— ,  Tyrogen,  Mittel  gegen  278. 
Käserei,  Sauer  der  319. 
Käsereifung  265,  275. 

—  bei  niederer  Temperatur  297. 

— ,  Beziehung  der  Milchsäurebakterien 
zur  278,  m 

—  durch  Penicillium  bewirkt  300. 
— ,  Einfluss  der  Lufbwärme  auf  297. 
— ,  —  von  Pepsin  und  Trypsin  auf  48 1 . 

—  nicht  von  Galaktase  beeinflusst  48 1 . 
Katabolismus ,       Hamstoffzersetzung' 

durch  385. 
Katalase  443. 

—  in  Tabak  499,  500. 
Katalysatoren,  Eintheiluhg  der  498. 

—  und  Enzyme,  Analogien  der  Wirk- 
samkeit der  454. 

Kaulquappen  steril  aufeuzieben  107. 
Kefir  264,  360. 

—  als  Säurewecker  302. 

—  aus  sterilißirter  Milch  360. 
Keimgehalt  der  Milch  schnell  zu  be- 
stimmen 362. 

—  des  Meerwassers  103. 

Kern  bei  Beggiatoa  nicht  nachweisbar 
52. 

Dematium  38. 

— ,  Beziehungen  zur  Hefesporenbil- 
dung 38. 

—  der  Bakterien  45,  47. 
Kieselflusssäurepräparat  zur  Dünger- 

konservirung  406. 
KnOllchenbakterien  416. 

— ,  Einfluss  des  Bodenstickstoffs  auf 

Wirkung  der  374,  376. 
—,  —  löslicher   N&hrsalze   auf  Wir- 
kung der  876. 
— ,  —  der  Impfmenge  auf  Wirkung 

der  373. 
— ,  —  des  Kalkes  auf  Wirkung  der 

376. 
Knöllchenbakterien    erhöhen    Hafer- 

emte  375,  414. 
— ,  Stickstoffassimilation  der  373. 

—  von  Lupinus,  Omithopus,  Soja  sind 
verwandt  378. 

— ,  Wirkung  der  Impfung  mit  374. 
Kochgeschmack  in  Milch  zu  beseitigen 

347. 
KochscJz  günstig  Bit  Bakterien  42. 
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kochsalzhaltige  Nährsubstrate ,  Bak- 
terien in  108. 

Kohlehydrate,  Aufbau  und  Zerfall 
d.  sind  exotherme  und  endotherme 
Reaktionen  128. 

Kohlenstoffernährung  von  Nostoc  im 
Dunklen  101. 

Kohlenstoffverbindungen  fElr  denitri- 
ficirende  Bakterien  392. 

Koji  281. 

Kondensiren  von  Milch  862. 

Konservirungsmittel,  Einfluss  auf  spon- 
tane und  Labgerinnung  der  Milch 
857. 

—  in  Milch  zu  finden  352. 
Kömchen,  metachromatische  51. 
KOrperchen,    BABSs-EsHST^sche    bei 

sporenbüdenden  Bakterien  49. 
Kothbakterien  105. 
Kreatinin  bildendes  Enzym  509. 
Kühlschiff,  Gejßahr  des  180. 
Kuhmilchserum  514. 
Kumys  266. 
Kunsthefe    ohne    Milchsäuregährung 

191. 

Jjab  coagulirt  Pepton  481. 

— ,  St&rke  desselben  zu  bestimmen  360. 

—  von  Hefenmaltase  geschädigt  448. 

Sonnenlicht  geschädigt  448. 

Labenz^  504. 

Labffennnung  der  Milch  466. 
— ,  Bedeutung  des  Kalkes  för  467. 
labträge  Milch  469. 
Labimgsfähigkeit      erhitzter      Milch 

wieder  herzustellen  340. 
Lactobacillus  262. 

—  caucasicus  264. 

—  Delbrücki  267. 

—  fermentum  267. 

—  fragilis  265. 

—  longus  265. 
Lactococcus  262. 

—  hollandiaessStreptococcus  hollan- 
dicus  264. 

—  lactisasBact.  lactis  acidi  Leichh. 
264. 

ladtOnige  Käse  813. 

lange  Wei,  Erreger,  chemische  Zu- 
sammensetzung 358. 

Langmilch  264. 
,  Lakkase  492. 

Laktisation  266. 

Laktoserum  518. 

Leberabkochung  fELr  Kothbakterien 
105. 

LeptomituB  lacteus  104. 
Ko«h'i  JAhretbMloht  XU 


Leuchten  des  Zellinhaltes  vom  Halli- 
masch 114. 

—  eines  TausendfÜsslers  114. 
Leuchtbakterien  der  Ostsee,  physio- 
logische Eigenschaften  der  114. 

Leucin  aus  Gelatine  mit  Trypsin  484. 

—  in  Käse  290. 
Leuconostoc  agglutinans  512. 

—  dissiliens  421. 

Limane  des  schwarzen  Meeres  104.  * 
Linksmilchsäure  250. 
Lipase  312,  444,  446,  504. 

—  des  Tuberkelbacillus  471. 

— ,  Eisen-,   Aluminium-,    Zirkonsalze 

wirken  wie  471. 
Lipasewirkung  umkehrbar  471. 
Luftströme    verschleppen    Bakterien 

107. 
Lupinus,  KiAllchenbakterien  von  878. 
Lysin  in  Käse  291. 

Magensaft  drei  Wirkungen  483. 
Maischesäuerung  267. 
Maltase  507. 

—  macht  Isomaltose  nicht  Maltose  458 . 
— ,  Umkehrung  der  Wirkung  457. 

— ,  Wirkung  des  Alkohols  auf  149. 
— , —  verschiedener  Substanzen  auf 

459. 
Maltoglykase  504. 
Malz,  löslich  werdende  Eiweissstoffe 

in  476. 
Mammitis  330. 
Mangansuperoxydhydrat  zur  Kontrolle 

von  Milchpasteurisirapparaten  333. 
Manna,  Geruch  durch  Gälurung  429. 
Mannane  in  Phoenix,  durch  Enzym  in 

Mannose  verwandelt  466. 
Mannitbildung  in  Wein  175,  176. 
Margarine,  Tuberkelbacillen  in  324. 
Marine  Bakterien  102. 
Mastitis  329. 
Matzoon  266. 
Mazunhefen  220. 
Meerwasser,  Keimgehalt  des  103. 
Melassefutter,  Haltbarkeit  des  109. 
Melassegährung  211. 
Mesoni^ophile  Bakterien  869. 
Metallsole,  anorganische  Modelle  der 

Enzyme  454. 
M^crococcus  acidi  paralactici  254. 

—  albus  42. 

—  candidus  in  dest.  Wasser  102. 

—  malolacticus  152. 

—  subfuscus  42. 
Mikrophotographie  von  Hefe  28. 
Mikrophotographischer  Apparat  28. 
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Mikroskopirlampe  23. 

Milch,  ansteckende  Erajikheiten  über- 
tragen durch  253. 

— ,  aseptiBch  gemolkene,  Bakterien 
leben  darin  länger  als  in  sterili- 
sirter  321. 

— ,  AusBcheidunff  von  Tuberkelbacil- 
len  durch  322. 

—  baktericid  274. 

—;  Bakterienflora  der  274. 

— , SU  untersuchen  251. 

— ,  ButterB&uregfthrung  in  251. 

—  coagulirendes  Serum  513. 

—  entkeimte  348. 

— ,  EssigB&ure,  Bemsteins&ure  in  255. 

--,  F&uhdss  482. 

— ,  Formalin  in  352. 

— ,  Fütterungswerthderpasteurinrten 

341,  348. 
— ,  Grasentwicklung  in  250. 
— ,  Gegohrenes  6e&änk  aus  Honig  und 

360. 

—  in  Lodz,  Untersuchung  d.  362. 
— ,  Käse  etc.  aus  pasteunsirter  298. 
— ,  keimfreie  Entnahme  unmöglich 

284. 
— ,  Keimgehalt  d.  in  New- York  361. 

— , Helsingfors,  Lodz,  Mainz 

362. 
— ,  —  schnell  zu  bestimmen  362. 
— ,  Kondensiren  von  362. 
— ,  Konservirungsmittel  in  352. 
— ,  Labgerinnung  d.  466. 
— ,  labträge  469. 
— ,  Lüftung  der  304. 

—  ohne  Erhitzung  haltbar  zu  machen 
347. 

— ,  pasteurisirte,  Nährwerth  341,  348, 

349,  350. 
— ,  Pasteurisirung  ders.  zu  fordern  253. 
— ,  pathoffene  Hefe  in  326. 
— ,  proteolytisches  Enzym  in  479. 

—  -,  rässsalziffe  315. 

—  -  rohe  fault  nicht  432. 

—  säuert  in  verschieden  hohen 
Schichten  verschieden  259. 

— ,  Scharlach,  Typhus  durch  Genuss 

von  328. 
— ,  schleimige  Grährung  in  250. 
— ,  Schleimigwerden  d.  312. 
— ,  Solanin  in  253. 

—  steigert  Virulenz  des  Tuberkel- 
bacülus  325. 

—  sterilisirte  fault  432. 

— ,  sterilisirte ,    nicht    aufgerahmte, 

dauernd  haltbar  347,  348. 
— ,  —  Versendung  der  356. 
— ,  Superozydase  der  486. 


Milch,  Tuberkelbacillus  und  ähnliche 
in  321,  825. 

— ,  Unterscheidung  roher  und  ge- 
kochter 354. 

— ,  Veränderung  derselben  beim  Er- 
hitzen 351. 

—  verbreitet  Typhus  329. 

—  Vergiftung  durch  331. 

— ,  verschiedene  Portionen  derselben 
Kuh  bei  Gährprobe  verschieden  362 . 

—  von  mastitiBlaranken  Kühen  erzeugt 
Diarrhoe  331. 

von  maul-  und  klauenseuche- 
kranken Kühen  tödtlich  329. 
— ,  Wasserstoffiniperozyd  zur  Konser- 
virung  von  852. 

—  Wasserzusatz  zu  erkennen  361. 

—  zur  bakteriologischen  Waaserunter- 
suchung  361. 

MilcherhitEung347. 

— ,  chemische  Veränderung  durch  349. 

— ,  Einfluss  auf  Butter  359. 

—  schützt  vor  Butterfehlem  339. 
— ,  verändert  Viskosität  350. 

— ,  wirthschaftliche  Bedenken  gegen 

334. 
Milcherhitzungsapparate  881,  840. 
Müchfilter  344. 
Milchgerinnung  durch  Antiseptika  zu 

verhindern  93. 

Konservirungsmittel  beeinflusst 

357. 
— ,  spontane  258. 
Milchhaut  schützt  Bakterien  vor 

TOdtung  durch  Hitze  351. 
Milchhefen  220. 
Milchkanne  zur  aseptischen  Milch - 

entnähme  288. 
Milchkonservirung  durch   Kalium - 

bicarbonat  360. 
Milchnährbüden  17. 
Milchpasteurisirung  341. 
Milchpulver,  keimfreies  238"*,  347. 
Milchsäuerung  266. 
Milchsäure  425,  427. 

—  inaktive,  Links-  426. 

—  aus  Apfelsäure  152. 

—  bei  Kakaofermentation  225. 

—  in  Wein  153. 

— ,  technische  für  Brennerei  189. 

—  von  Bakterien  zersetzt  258. 

—  zur  Unterdrückung  von  Bakterien 
190. 

MOchsäurebakterien,  Beziehung  d.  zur 
Käsereifung  278,  280. 

MilchsäurebalSerien  bilden  Ameisen- 
säure, Valariansäure,  Essigsäure 
282. 
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Milchsäurebakterien  wirken  nicht  auf 

Parakasetn  278. 
Milchsäurebakterienreinkulturen    för 

Käse  297,  299. 
Milchsäarebüdende  Kokken  271. 
Milchachmutzbestimmnng  344,  346. 
Milchsterilisirong  341,  349,  350. 
Milchthermophor  338. 
Milchverunreiniffung  362. 
Milchzucker  nicht  antiputrid  432. 
Milchzuckervergahrung  durch  6.  coli 

84. 
Milzbrandbacillen  in  Butter  828. 
Mistpilz  MoBLUBB  95. 
Molkerei-Ausstellung  Halle  357. 
Monilia  in  Koji  232. 

—  bildet  Alkohol  und  Ester  508. 

—  sitophila  501. 

Montanin  zur  Desinfektion  in  Gfth- 

runffsbetrieben  186. 
Moromi  231. 
Moschusfluss  221. 
Most  zu  concentriren  225. 
Moststerilisation  179. 
Mucor  Gambodja  280. 

—  dubius  228. 

—  Mucor  Rouzii  35. 
Mjcoderma  cerevisiae  161. 

— ,  Maltose  vergährende,  Estergeruch 

bildende  809. 
Mjkorrhizenbildung  418. 
Myxobakterien  41. 


Nährboden  mit  Alkalialbuminat  12. 
Nährpräparate  aus  Hefe  169. 
Nährstone,  Einfluss  auf  anaärobiotische 

Athmun^  der  Schimmelpilze  72. 
Nahrungsmittel,  Antiseptica  in  94. 
Natriumbisulfit  zur  StaJlmistkonser- 

virung  406. 
Natriumsulfit  zur  Fleisch-  und  Milch- 

konservirung  92. 
Nectria  aquaeductuum  221. 
Nbisseb's  Färbung  26. 
Nematospora  Goryli  35. 
NepenÜies,  Enzyme  von  482,  483. 
Nepenthin  482. 
Nieren,  Enzyme  in  509. 
Nikotin,  Einwirkung  der  Tabakenzyme 

auf  500. 
Nitrat,    Bakterien  nützen   Sauerstoff 

desselben  24. 
Nitrate,  Wirkung  der  Bakterien  auf 

397. 
Nitragin,  Wirkung  in  sterilisirtem  und 

uiuterilisirtem  Boden  380. 


Nitratstickstoff,  Umwandlung  in  or- 
ganische Verbindung  399. 

Nitnficirende  Bakterien  verhindern 
Denitrifikation  391. 

Nitrifikation,  Abhängigkeit  von  äusse- 
ren Bedingungen  403. 

— ,  Organismen  der  390. 

—  verschiedener  Dtkngemittel  891. 
Nitrite,  Wirkung  der  Bakterien  auf  397. 
NitromikrobiumssNitrobakter  390. 
Nitronitrosodüngerbakterien  891. 
Nostoc,  Kohlenstoffemährung  imDunk- 

len  101. 
Nukleinsäuren  aus  Tuberkelbacillen  76. 
Nukleoproteln  in  Bakterien  75. 

Obergährige  Biere,  Infektionsgefahr 

181. 
,  salpetrige  Säure  entsteht  in  184. 

—  Erscheinungen  bei  Unterhefe  213. 

—  Reinhefe  214. 
Obstsäfte,  Pilzflora  der  220. 
Oenobacillus  Abbae  174. 
Oidium  lactis  274. 

in  fischig  schmeckender  Butter 

320. 

in  ranziger  Butter  310. 

Oligonitrophile  Bakterien  369. 

On^om  501. 

Oospora  alba  42. 

Omithopus,  EnöUchenbakterien  von 

878. 
Osmotischer  Druck  bedingt  Vergäh- 

rung  eines  Kohlehydrates  180. 
Ovos  169. 

Oxalsäure  als  Toxin  425. 
Oxydase  der  Hefe  487. 
— ,  Begriff  der  487. 

—  in  Tabak  499,  500. 
Oxydasen,  Funktion  der  486. 

—  in  Theo  490. 

—,  Nachweis  487,  490. 
Oxydasereaktion  gest5rt  durch  Gerb- 
stoff und  Glykose  485. 
Ozon,  Wirkung  auf  Bakterien  87. 

—  zur  Wasserreinigung  86. 

Pankreatin  484. 

—  wirkt  nicht  auf  EmuLsin  465. 
PapaSn  482,  484. 

Papayotin  coi^^rt  Pepton  481. 

Parakasetn,  MuchsäureDakterien  wir- 
ken nicht  auf  278. 

Pasteurisirapparat22,235*,243*,244*, 
339. 

Pasteurisiren,  Brotgeschmack  bei  189. 

84* 
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Pasteurisiren   von  Milch   und  Rahm 

243  ♦. 
Pasteurisirgeschmack  189. 
PasteuriBirte  Milch  351. 
Pediococeus  acidi  lactici  261. 
Pektinvergährer  418. 
Penicillinm  bewirkt  KäHereifiing  800. 
— ,  Sporenkeimnng  66. 
Pentosegruppe  in  Bakterien  75. 
Pentosen,  Vergahrung  der  224. 
Pepsin  297,  482,  484. 
— ,  Zusammensetzung  483. 
— ,  Wirkung  auf  Albuminoide  484. 
— ,  Einfluss  auf  Eäsereifung  481. 

—  zeigt  drei  Wirkungen  483. 

—  zerstört  Emuisin  465. 
peptische  Verdauung,  Produkte  der 

485. 
Pepton  von  Lab  und  Papayotin  coa- 

gulirt481. 
Peroxydase  in  Tabak  499,  500. 
Peroxydasereaktion      gestört     durch 

Gerbstoff  und  Glykose  485. 
Pfefferminzöl  als  Antiseptikum  90. 
Phenolphtalin  zum  Nachweis  von  Oxy- 

dasen  490. 
Philothion  200. 

—  büdet  H,S  200. 

Phoenix  enthält  Mannane  spaltendes 

Enzym  466. 
Phosphorsäui-egehalt  des  Mostes,  Hefen 

verschieden  empfindlich  gegen  201. 
Photobacter     luminosimi ,     indicum, 

splendidum,  splendor  maris  spalten 

Harnstoff  385. 

—  phosphorescens  und  Fischeri 
spalten  keinen  Harnstoff  38ö. 

Physarum  leucoptaeum  frisst  Hefe  217. 

Pik  bindet  Ammoniak  418. 

Pilzflora  von  Obstsäfben  220. 

Pinguicula  vulgaris  251. 

Planktonreichthum  abhängig  von  Ni- 
traten 385. 

Planosarcina  ureae  383. 

Plasmolyse  gelingt  nicht  bei  Beggiatoa 
53. 

Plasmon,  Bakterien  in  110. 

Platin,  kolloidaleszersetzt  Wasserstoff- 
superoxyd 449. 

Platinnadeln  mit  Kappe  31. 

Platinsol,  Analogie  mit  Enzymen  449. 

— ,  Vergiftungs- und  Erholungserschei- 
nungen 449,  451. 

Pleomorphes  Bakterium  106. 

Polynitrophile  Bakterien  869. 

Präcipitine  514. 

Präservesalze  zur  Fleischkonservirimg 
92. 


Presshefe  in  Brauerei  zu  gewinnen  213. 

—,  Prüfung  auf  Bierhefe  164,  166. 

— ,  Yerflflssigung  und  Selbstg&hnmg 
der  163. 

Presslerkäse  313. 

Prochymosin  447. 

Propagirungsapparate,  Kontrolle  der 
216. 

Propepsin  447. 

Propylenglykol  giebt  Acetol  423. 

Proteolyse  durch  Bakterien  472. 

—  durch  Hefen  474. 

proteolytisches  Enzym  in  Amoebe,  in 
Lupinus,  Vicia,  Ricinus  478. 

Dauerhefe  472. 

Müch  479. 

von  Nepenthes  482. 

Proteus  107,  398. 

Prüfung  auf  Schimmelpilze  31. 

Pseudomonas  flnorescens  in  dest.  Wal- 
ser 102. 

Pulver  aus  Milch  347. 


Q 


uark  und  Käse  aus  erhitzter  Milch 
300. 


Baffinase  504. 

Ragi227. 

Rahm,  Bakterien  in  303. 

— ,  Aromabildner  in  303. 

— ,  pasteurisirter  zur  Butterbereitung 
312. 

Rahmerhitzung  347. 

Rahmpasteurisirung  gegen  Tuberku- 
lose 342. 

Rahmreifung  in  Amerika  302. 

Rahm  Säuerungskulturen  252,  302, 303. 

Rahmsäureentwickler,  direkter,  Hol- 
satia301. 

Ranzigworden  der  Butter  305. 

Rauschbrand  425. 

Regenerativvorwärmer  244*. 

Regenerator  244*. 

Reinhefe  in  Brennerei,  Schaumgährung 
der  218. 

—,  Kontrolle  der  216. 

— ,  obergährige  214. 

Reinkultur  von  Bakterien  aus  einer 
Zelle  19. 

Reinsymbiosehefe  280. 

Reizerscheinungen,  taktische  bei  Bak- 
terien 76. 

Riesenkolonien  der  Kahmhefen  157. 

Rhizopus  oryzae  227. 

Rhodanate  hemmen  Superoxydase  486. 

Roggen,  Bodenimpfung  zu  418. 
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Rohrzucker  mit  Invertin  nachzuweisen 

463. 
— ,  Rückgang  des  427. 
Rothfärbung  von  Eiern  und  Sardinen 

111. 
Roth  wein,  Botrytis  gefährlich  f&rFarbe 

desselben  205. 
— ,  Einfluss  des  Tannins  auf  G^ährung 

und  Farbe  desselben  204. 
Rothweinbehandlung  179. 
Rothweine,  Bitterwerden  der  170. 

iSaaz-Typus,  Angehörige  des  219. 
Saccharin)  eter  23. 
Saccharobacillus  pastorianus  261. 

var.  berolinensis  261. 

Saccharomyces  Awamori  232. 

—  fragrans  266. 

—  Theobromae  226. 
Salicylaldehyd  als  Antiseptikum  90. 
Salpetersäure  aus  Luft  in  Ackerboden 

368. 
Salpetrige  Säure  entsteht  in  obergäh- 

rigen  Bieren  184. 
Salzsteine  in  Käse  289. 
Samenfäulniss  418. 
Sana,  Tuberkelbacillen  in  324. 
Sand  zum  Agarfiltriren  10. 
Sarcina,  Einluss  des  Hopfenharzes  auf 

186. 

—  in  Bier  185. 

—  in  Müch  274. 

—  zu  kultiviren  216, 
Sardinen,  Rothfärbuog  der  111. 
Sauer  der  Käserei  319. 
Sauerkraut  265. 
Säuglingsernährung    mit    gekochter 

Müch  348,  350. 
Säuglinffskoth,  Bakterien  in  96. 
Säure,  Einfluss  auf  Hefe  in  Wein  144. 
— ,  Hefe  widerstandsfähig  gegen  138. 

—  hemmt  Farbstoffbildung  29. 
Säureabnahme  im  Wein  151,  152,  153. 
Säurebildung  der  Hefe  219. 
Säurefeste  Bakterien  94,  96,  98. 
Säureproduktion  alter  Hefezellen  138. 
Säurewecker  252,  302,  312. 

—  verhindern  Käseblähung  359. 
Säurezerstörung  durch  Kahm  157,  160. 
Scharlach  durch  Milch  übertragen  253. 
Schaumgährung  einer  Brennereirein- 
hefe 218. 

Schaumweingährung  204. 
Schimmelpilze,  Einwirkung  ders.  auf 

Glykoside  463. 
— ,  fettspaltende  305. 

—  nachzuweisen  31. 


Schimmelpilze,  Verzuckerung  durch 
456. 

—  wirken  auf  SenfÖle  72. 

—  zerlegen  Fettsäuren  304. 

—  zur  Glykoseherstellung  456. 
Schinoxydase  486. 
Schizosaccharomyces  octosporus,  As- 

kusbildung  durch  Gonjugation  bei 
39. 

Schlachtverfahren,  aseptisches  91. 

Schlamm,  Reduktion  des  105. 

Schlammbakterien  105. 

Schläuche,  Reinigung  derselben  in 
Brauereien  188. 

Schleimige  Gährung  in  Milch  251. 

Schleimigwerden  der  Milch  313. 

Schwefel  beschleunigt  die  Gährung 
172. 

--,  Einfluss  auf  Hefe  172. 

Schwefelbakterien  105. 

Schwefelkohlenstoff'  stört  Gleichge- 
wichtszustand der  Bodenbakterien- 
flora 416. 

Schwefeln,  fehlerhaftes  des  Weines  1 79. 

Schwefelsaures  Ammoniak,  Eiweiss- 
bildung  daraus  durchBakterien  395. 

,  Ursache  der  geringeren  Wir- 

^ng  gegenüber  Chilisalpeter  395. 

Schwefelwasserstoff  im  Wein  172, 173. 

— ,  durch  Hefe  gebildeter  fallt  nicht 
Arsenik  421. 

Schwefelwasserstoff  bildung  421. 

—  durch  Bakterien  lOö. 

Philothion  200. 

Schweflige  Säure  reizt  Hefe  195. 

zur  Abtödtung  der  Hefe  197. 

Selbstgährung  der  Dauerhefe  473. 

Hefe  132. 

Selbstreinigung  der  Flüsse  85. 
Selbstverdauung    von    Keimpflanzen 

478. 

Kalbsthymus  479. 

Seminase  457. 

SeufÖle,  Wirkung  der  Schimmelpilze 

auf  72. 
Serum,  koagulirendes  484. 
Soja,  Anbau  zu  ermöglichen  418. 
— ,  Knöllchenbakterien  von  378. 
Solanin  in  Milch  aus  Kartoffeln  253. 
Spirillen  verzweigte  47. 
Spirillum  rubnim  verzweigt  47. 
Sporen  bildung  bei  Anaßrobiose  70. 

Bakterien  46. 

Hefe  38. 

Sporenfärbung  113. 

Sporenkeimung  der  Schimmelpilze  66. 

—  von  Bacillus  anthracis  67, 
Sporenvorstufen  25, 
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Stalin]  ist,  Eiweissbildung  darin  bei 
verschiedener  Lagerung  394. 

—  impft  den  Boden  418. 

—,  Wirkungswerth  analytisch  zu  be- 

8timmen  408. 
— ,  Zersetzung  des  407. 
Stallmistdüngung,  Nachwirkung  der 

393. 

—  und  Denitrifikation  393. 
Stallmistkonservirung  406. 
Stallmistwirkung  893. 
Staphjlococcus  pjogenes  aureus  81. 
Steapsine  312. 

Steruisation  lebender  Getreidekömer 
410. 

—  von  Flüssigkeiten  im  Grossen  188. 
Sterilisiren  des  Bodens,   Einwirkung 

auf  Pflanzenentwickelung  413. 

Stickstoff  bei  Denitrifikation  entbun- 
dener leichter  assimilirbar  405. 

— ,  Entbindung  von  freiem  bei  Deni- 
trifikation 399,  401. 

— ,  pepsinlOslicher ,  Maass  für  Stall- 
mistwirkung 408. 

Sticksto&iBsimilation,  Bedeutung  für 
Getreidebau  366. 

—  durch  Bodenbakterien  369. 
Stickstoffentbindung  durch  Hefepress- 
saft 495. 

Stickstoffemfthrung  der  Hefe  131, 149. 

Stickstofffestlegung  durch  Bodenbak- 
terien 394. 

Stickstoifgewinn  des  Ackerbodens  aus 
Luft  366. 

Stickstoffozjd  und  Stickstoffoxydul 
bei  Denitrifikation  401. 

Stickstoffverluste  aus  Euhdün^er  406. 

Streptococcus  acidi  paralactici  non 
hquefaciens  halensis  272. 

—  agalactiae  contagiosa«  315. 

—  bei  Mammitis  380. 

—  hollandicus  251. 

—  in  Milch  274. 

—  radiatus  pyogenes  H25. 
Streptothrix  bildet  Lab  und  Casease 

476. 

—  odorifera  392. 

Stroh,  Erklärung  der  schädlichen  Wir- 
kung 416. 
— ,  schädigende  Wirkung  des  393. 
Superoxydase  der  Milch  486. 
-<  von  Rhodanaten  gehemmt  486. 

1  abak,  Enzyme  des  499. 
Tabakfermentation  500,  501. 
Takadiaetase,  Umkehrung  der  Wir- 
kung 457. 


Taktische  Reizerscheinungen  bei  Bak- 
terien 76. 

Talgiffwerden  der  Butter  305. 

Tane-Moromi  231. 

Tannase  508. 

Tannin,  Einfluss  auf  Rothweinfarbe 
und  -g&hrung  204. 

Taurocholsäure  zur  Unterscheidung 
von  B.  coli  und  typhi  18. 

Temperatur  beeinflusst  Beweglichkeit 
der  Bakterien  100. 

Tetramethylparaphenylendiamin  zum 
Nachweis  von  Oxydasen  487. 

Thee,  eisen-  und  manganhaltige  Nu- 
kleoproteXne  in  491. 

— ,  Enzym  des  507. 

— ,  Fermentation  des  507. 

— ,  Oxydasen  in  490. 

Thermophor  838. 

Thermostat,  elektrischer  21. 

Thermoregnlator  22. 

ThieremShrung  ohne  Bakterien  107. 

Timotiieegras ,  tuberkelbacillenähn- 
liche  Stäbchen  von  302. 

Timotheepilz  Mobllxb  95,  98. 

Torfstickstoff,  Ammoniakbüdunff,  Ni- 
trifikation dess.  langsam,  durch 
Kali  beschleunigt  389. 

Torula  monilioides  221. 

Toxine  bei  Euterentzündung  329. 

—  und  Enzyme  444. 
Trehalase  504. 

Trinkwasser  durch  Kochen  zu  sterili- 
siren 91. 

Tropfvorrichtung  für  sterile  Flüssig- 
keiten 30. 

Tropon,  Bakterien  in  110. 

Trübung  der  Weine  171. 

Trypsin  482,  504. 

—  der  Hefe  132. 

— .  Einfluss  auf  Käsereifun^  481. 
— ,  Wirkung  auf  Albuminoide  484. 
tryptische  Spaltung  476. 
Tuberkelbacülen,  Abtödtnng  in  Milch 
durch  Hitze  331. 

—  durch  Erhitzen  der  Milch  abzu- 
tüdten  342,  348. 

— ,  Fett  in  74. 

—  in  Butter  326,  328. 

—  —  den    verschiedenen    Molkerei- 

produkten 827. 
Milch,   Sana,   Margarine  253, 

321,  324. 
— ,  Nukleinsäuren  aus  76. 
— ,  Pentosegruppe  in  74. 
— ,  Uebergang  ders.  in  Milch  348. 

—  und  S^liche  durch  Thierversuch 
zu  unterscheiden  326. 
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Tuberkelbacillen,    Zusammensetzung 

74. 
Tuberkelbacillenähnliche  Stäbchen  94, 

302. 
Tuberkelbacillus,  Lipase  des  471. 
— ,  Steigerung  der  Virulenz  in  Milch 

325. 
Tuberkulinreaktion  322. 
Tuberkulose    der    Schweine     durch 

Milcherhitzung  reducirt  347. 
Tuberkulöse  Mütter,  Junge  ders.  durch 

Toxin  geschädigt  348. 
TuberkulosesterbHchkeit    und    Roh- 

milchffenuss  327. 
Typhus  durch  Milch  übertragen  2f53, 

329. 
Tyrogen  277. 

Tyroler  Grau-  oder  Sauerkäse  800. 
Tyrosin  in  Käse  290. 
Tyrosinase  491,  492,  504. 
T^rothrix  294. 
—,  Bedeutung  fOr  Käsereifung  279, 

284. 

Umschlagen  des  Weines  175. 

,  Einfluss  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung auf  174. 

Unterhefe,  obergährige  Erscheinimgen 
bei  213. 

Urease  384. 

Urobacillus  Fasteurii  Miqttsl  382. 

—  Miquelü,  Leubei  383. 

Urococcus  ureae  384. 

üstilagineen  veranlassen  nicht  Stick- 
stoffassimilation durch  Wirths- 
pflanzen  372. 

V  akuumgähmng  211. 

Yaleriansäure  in  Milch  282. 

Vanille,  Enzyme  der  508. 

Vaselinöl  für  Hefekulturen  208. 

Vegetation  auf  Sand,  Anfänge  der  101. 

Vergährung  von  Dextrose  und  Lävu- 
lose  im  Gemisch  145. 

Vermehrungsenergie  der  Hefe  Fboh- 
BBBO  steigt  im  iiter  137. 

Vertheiler  für  sterile  Flüssigkeiten  30. 

Verwerthung  der  Mager-  und  Butter- 
milch 300. 

Verzweigung  bei  Bakterien  47,  48. 

Vibrio  Bresmiae  118. 

Viehfutter  aus  Hefe  168. 

Viskosität  der  Milch  durch  Erhitzen 
verändert  350. 

Wärmeproduktion  der  Alkoholgäh- 
mng  126. 


Wärmeverlust  bei  Kohlehydratvergäh- 
rung  128. 

Wasser,  Bakteriengehalt  des  113. 

Wasser  mit  Hülfe  von  Milch  bakterio- 
logisch zu  untersuchen  361. 

Wasserlauf^erbindungen ,  Hefe  zum 
Nachweis  von  206. 

Wasserprobenahme  aus  der  Tiefe  31. 

Wasserreinigung  mit  Ozon  86. 

Brom  87. 

Wasserstoff  425. 

Wasserstoffsuperoxyd  als  Entfärbungs- 
mittel 25. 

—  von  kolloidalem  Platin  zersetzt  449. 
Wasseruntersuchung,  bakteriologische 

17,  19,  21. 
Wein,  Abstich  des  nach  Zustand  der 
Hefe  197. 

—  aus  faulen  Beeren  202. 
— ,  Braunwerden  des  175. 

— ,  Einfluss  der  Säure  auf  Hefe  144. 

— ,  fehlerhaftes  Schwefehi  179. 

— ,  flüchtige  Säuren  zu  bestimmen  174. 

— ,  Mannitbildung  in  175,  176. 

— ,  Milchsäure  in  153. 

— ,  Bohr-  oder  Invertzucker  zum 

Zuckern  von  206. 
— ,  Trübung  durch  Essigbakterien  113. 
— ,  umgescUagener  174. 
Weine,  Trübung  der  171. 
Wiener  Presshefemethode  266. 
Würze,  Extrakteehalt  zu  steigern  201. 
— ,  saure,  Hefe  för  205. 
— ,  Veränderung  der  Farbe  ders.  durch 

Gährung  209. 
Würzegährung,  Stadien  der  130. 

ZimmtOl  als  Antiseptikum  90. 
Zinkkalk  wirkt  nicht  auf  Gährung  204. 
Zirkonsalze  wirken  wie  Lipase  471. 
Zucker  verhindert  Fäulniss  von  Eiweiss 

295. 
Zuckerbestimmung  durch  Gährung  23. 
Zuckerfabrik,  Gallertbildung  in  427. 
Zusammensetzung    der    Tuberkelba- 

cillen  74. 
Zuurwekkers  264. 
Zygosaccharomyces  40. 
Zymase  507. 

—  darzustellen  496. 

—  diffundirt  nicht  aus  der  Zelle  497. 
— ,  einfache    Veranschaulichung   der 

Wirkung  der  495. 

—  erzeugt  Agglutinine  512. 
— ,  Natur  der  147,  493,  497. 
— ,  nicht  diffusibel  473. 

— ,  Wirkung  des  Alkohols  auf  149. 
Zymogene  511. 
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